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ETICA 

SOLUZIONI 
Etica soluzioni S.R.L. è leader nella produzione di La nostra gamma di piattaforme digitali comprende varie 
Sistemi informatici per la Gestione della Ristorazione opzioni, tra cui: School Net, specializzata nella refezione 
collettiva scolastica, ospedaliera e aziendale. scolastica e nei servizi a domanda individuale; Ospedale 
Oltre 1.000 clienti scelgono le nostre soluzioni per la Net, utile a organizzare i pasti in ospedali, case di cura, 
qualità e semplicità dei nostri sistemi, la sicurezza dei cliniche e RSA; Easy Lunch, progettata per la ristorazione 


dati e la professionalità dei nostri team. aziendale a 360 gradi. 


(dì de bal 


CONFRONTARSI 
PER CRESCERE 


Mentre la collettiva si interroga sul riequilibrio dei costi negli ap- 
palti pubblici mal disciplinato dal nuovo codice, nella commercia- 
le le catene si godono incoraggianti segnali di crescita dei fatturati 
(grazie anche al traino dei centri commerciali) ma subiscono caren- 
za di addetti e inflazione. 
Un panorama a tinte fosche che accompagnato dai tragici conflit- 
ti armati in corso e dalle inevitabili tensioni economico finanziare, 
non ci farà certo rimpiangere questo 2023. 
Solo il dinamismo e la voglia di crescere degli operatori della risto- 
razione fanno sperare un futuro più sereno. 
Negli ultimi tempi, le principali associazioni di categoria (ANIR, An- 
gem e Aigrim) hanno fatto leva sul proprio peso politico e istitu- 
zionale per concentrare l'attenzione degli stakeholder su numeri, 
criticità e prospettive ma anche su soluzioni e interventi per rida- 
re vigore all'intera filiera. Mai come in questo periodo si è sentito 
il bisogno di creare occasioni di confronto. 
A questa esigenza Ristorando vuole dare una 
positiva risposta e l'occasione sarà la dodice- 
sima edizione del nostro tradizionale conve- 
gno che avrà tante novità: nuovo logo, nuo- 
va sede e molti più incontri e dibattiti. Il 12 
e 13 giugno del prossimo anno nascerà Dire 
Fare Mangiare l'evento con la ristorazione al 
centro che ci vedrà protagonisti con un pro- 
gramma di incontri su misura per dare rinno- 
vato impulso all'intero settore. 


12.2023 Ristorando ED 


FACILITY MANAGEMENT 


TECHNICAL SOLUTIONS 


DICEMBRE 70/3 


01 Editoriale - Confrontarsi per crescere 
06 News - La notizia è servita 
1 8 Tendenze e mercati - Un inverno non facile 


21 Mall - A vele spiegate 

La ristorazione è sempre più la chiave del successo dei centri com- 
merciali, un comparto su cui soffia il vento della crescita (e l'otti- 
mismo) dopo gli anni bui della pandemia. Ma pesa la carenza di 
personale 


27 Taglio del nastro - Merlata Milano fa... Bloom! 

Ha aperto a Milano, accanto a Mind, l'ex sito di Expo 2015, il 
centro commerciale a vocazione green dove la ristorazione è 
protagonista 


30 Il parere del tecnologo - Si accende il confronto 
sull'etichetta nutrizionale 

Francia e Italia rivaleggiano a suon di proposte sul fronte europeo 
delle cosiddette front of pack label. Sull'algoritmo usato dai fran- 
cesi incombe il buon senso della nostra dieta mediterranea 


3 2 Francia: e-commerce e fast food - Alla conquista 

della Generazione Z 

Anche Oltralpe, la ristorazione veloce insegue i 16/25enni, che in 
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Il gusto 
di fare la 


La pausa pranzo è un momento di gusto e benessere. 
Noi di Elior offriamo tutti gli ingredienti, dalla qualità e la freschezza delle materie prime alla cura del servizio, 


per trascorrerla in modo sano e bilanciato, senza rinunciare al piacere di un piatto buono come quello preparato a casa. 
Così c'è più spirito ed energia per affrontare al meglio il resto della giornata. 
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entrano in Cibiamogroup 


Nuovo assetto societario per Cibiamogroup, azienda italiana di 
ristorazione veloce di qualità: l'operazione ha portato all'ingresso 
nella compagine sociale di Ottoholding Srl, società del gruppo 
Ottolina, e di Rile Development Srl. Il socio fondatore Alessan- 
dro Ravecca manterrà l'incarico di presidente e amministratore 
delegato. “L'ingresso di Ottoholding e Rile Development ci per- 
metterà di accelerare la crescita e lo sviluppo dei nostri format. 
L'obiettivo è quello di aprire una decina di punti vendita all'anno, 
bilanciando la quantità di aperture a gestione diretta e in franchi- 
sing e la distribuzione tra i diversi canali": queste le parole con 
le quali ha commentato l'operazione Ravecca, che ha fondato 
Cibiamogroup a Sarzana (SP) nel 1992. 

La nuova strategia prevede in primis una maggiore centralità 
della soddisfazione del franchisee e del cliente finale. Grazie alla 
partnership con Caffè Ottolina Spa, verrà inaugurata la nuova 
Academy La bottega del Caffè a supporto di affiliati e dipendenti 
della catena. 

Oggi Cibiamogroup conta 10 insegne dirette e 30 punti vendita 
in franchising in Italia e Francia. Il format La bottega del Caffè, 
in particolare, è specializzato nell'offerta coffee mentre l'insegna 


Ottoholding Srl e Rile Development Srl 


Il Forno di cibiamo ha una proposta basata su pinse e focacce 
gourmet, corner spritz, aperitivi e gelati. 

La superficie media dei punti vendita è di circa 50-90 mq ma 
La bottega del Caffè si adatta anche a essere sviluppata in soli 
20mq, con la formula del chiosco. 


Pescaria: Brainpull fa “suo” 
il fast food di pesce italiano 


L'agenzia di marketing pugliese Brainpull ha acquisito la quota del 
51% del capitale di Pescaria, il fast food di pesce più famoso d'Italia. 
Fondato in Puglia a Polignano a Mare nel 2012 da Bartolo LAbbate 
e Domingo ludice, il format propone panini di pesce, insalate, crudi 
e fritture in un menu basato sulla freschezza degli ingredienti e sulla 
stagionalità delle ricette. 

L'acquisizione ha portato al 100% la quota di proprietà che fa capo a 
Brainpull, che ha così acquisito il controllo totale del brand, più volte 
premiato per la sua attenzione alla sostenibilità, con un tasso di spre- 
co alimentare inferiore al 5% e l'utilizzo di posate, bicchieri e cannucce 
in PLA, materiale derivato dal mais, biodegradabile e compostabile. 
Con questa acquisizione, Brainpull rafforza la sua presenza nel settore 
della ristorazione, dopo aver lanciato nel 2022 le insegne Evviva Ma- 
ria e Ammà Just Pizza. Ora Pescaria si prepara a una nuova fase di 
crescita, in Italia e all'estero. 
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Big Mamma porta Gloria 
al f&b milanese (e poi italiano) 


Big Mamma, la catena di ristoranti italiani fondata a Pari- 
gi nel 2013, sbarca a Milano con l'apertura di Gloria, il suo 
primo punto vendita nel Belpaese. Il locale, che ha aperto i 
battenti in via Tivoli in uno spazio di oltre 700 mq, propone 
una cucina italiana contemporanea, con piatti realizzati con 
ingredienti freschi e di stagione. 

L'arrivo di Big Mamma a Milano è un evento importante per 
la scena gastronomica della città. Il gruppo transalpino, che 
conta oltre 2.400 dipendenti e serve 15mila persone ogni 
giorno, è uno dei principali player della ristorazione in Euro- 
pa. La scelta di Brera come sede del primo ristorante trico- 
lore è strategica, dal momento che il quartiere è diventato 
negli ultimi anni un punto di riferimento per la ristorazione 
di alta qualità. 


Pane & Trita, dal grillo 
al cyber panino 


Dopo il grillo adesso il cyber cheesburger: Pane & Trita, il 
concept food nato nel 2015 a Seregno che punta sull'inno- 
vazione, presenta la sua ultima proposta/provocazione culi- 
naria: il burger creato con l'aiuto dell'Intelligenza Artificiale. 
In che modo? Lo ha spiegato il patron del format Pabel Rug- 
giero: il team di Pane & Trita ha infatti chiesto una ricetta 
ideale per i suoi locali, che l'IA ha elaborato prevedendo la 
carne coltivata come ingrediente. 

Una soluzione tra l'altro vietata in Italia a causa di un provve- 
dimento approvato pochi giorni fa dal Parlamento, per quan- 
to sia la stessa Europa attualmente a vietarne la coltivazione, 
cui il format ha risposto con l'impiego di carne plant-based. 
Disponibile dal 23 novembre in tutti i negozi del brand, il 
cyber burger è composto da un patty vegetale abbinato alla 
freschezza della lattuga e all'acidità dell'aceto balsamico. 
Completa il panino uno strato di cremoso formaggio brie, 
guacamole al pepe nero, bacon vegano affumicato e cipolla 
croccante. 

Il tutto racchiuso tra due fette di pane bio al carbone, che 
donano al burger un colore blu spaziale, aggiungendo pro- 
fondità e un tocco affumicato. 

A base dell'iniziativa, la volontà di Pane & Trita di unire la tec- 
nologia al gusto più autentico, creando una combinazione tra 
tradizione e modernità mediante un approccio sostenibile. 


ORDINE DEI TECNOLOGI ALIMENTARI 
Regione Lombardia e Liguria 


anizza il webinar: 
VO ILA ROTONDA 
)A PER LA RISTORAZIONE COLLETTIVA: 
ERSO UN UNICO DOCUMENTO NAZIONALE 


Introduce e modera: Donatella Preatoni - Tecnologo Alimentare, consulente per aziende della ristorazione collettiva 

Apertura lavori e saluti istituzionali: Massimo Artorige Giubilesi - Presidente OTALL 

Relatori: 

- Emilia Guberti - Medico di Sanità Pubblica, Board Alimenti e Nutrizione Sltl 

* Monica Maj - Docente presso l'Università cattolica del Sacro cuore di Piacenza, consulente esperta in nutrizione presso SIAN e aziende di ristorazione 
« Corrado Giannone - Tecnologo Alimentare, collaboratore di Ristorando 

‘ Angela Maria Messina - Tecnologo Alimentare, ex Dirigente ATS Città Metropolitana 

Un rappresentante del Ministero della Salute 

Un rapresentante dell’Università degli Studi di Milano Dipartimento di Scienze per gli Alimenti, la Nutrizione e l'Ambiente 


Valido perl rilascio di 3 CF pergli iscritti all’Albo dei Tecnologi Alimentari 


Partecipazione gratuita previa registrazione entro il14 gennaio 2024 sul sito www.otalombardialiguria.it 


12.2023 Ristorando 


DD... La notizia è servita. .. 


Mense scolastiche a Reggio Calabria: E.P. Spa vince la gara 


Dopo un primo bando andato a vuoto, l'amministrazione comuna- 
le di Reggio Calabria ha scelto il fornitore del servizio mensa per le 
scuole del capoluogo. La commessa, gestita attraverso il sistema 
dinamico di acquisizione messo a disposizione da Consip S.p.A., 
e assegnata attraverso il criterio dell'offerta economicamente più 
vantaggiosa, ha visto vincente l'offerta della romana E.P. S.p.A., 
che ha ottenuto 90,07 punti su 100, offrendo un prezzo unitario per 
pasto pari a 4,77 euro, rispetto a quello a base d'asta di 4,78. 
L'importo massimo stimato dell'appalto è pari a euro 2.134.132,80, 
oltre IVA di legge, calcolato su base triennale, per un numero dei 
pasti previsti pari a 444.611 (138.611 il primo anno, 153.000 nel 
secondo e nel terzo anno), cui occorre sommare il valore dell'e- 
ventuale proroga del servizio per gli anni scolastici 2026/2027 e 
2027/2028, stimato in misura pari a 1.468.800,00 euro, oltre IVA, 
per un valore globale presunto dell'appalto di 3.602.932,80 euro. 
Il servizio di mensa scolastica sarà destinato a circa 60 scuole 
dell'infanzia, primarie e secondarie di 1° grado a tempo prolunga- 
to, nonché alle scuole dell'infanzia comunali. 


Blooming Group, la rete Burger 
King cresce nel veronese 


BKNO, società del Gruppo Blooming, ha acquisito G&P Com- 
pany Srl, un franchisee storico di Burger King in Italia. Con que- 
sta operazione, BKNO aggiunge in portafoglio tre nuovi ristoranti 
italiani del re del whopper nella provincia di Verona, portando il 
proprio totale a 21. 

Entusiasta dell'operazione si è detto Davide Canavesio, fondato- 
re e amministratore delegato di Blooming. Che, dopo l'acquisizio- 
ne di Arilica l'anno scorso, porta a compimento un nuovo passo 
nel processo di crescita di BKNO, che riflette tra l'altro la fiducia 
nel marchio Burger King e nelle sue prospettive di sviluppo futuro. 
G&P Company gestisce i tre ristoranti BK nel veronese da oltre 
dieci anni. Secondo Maurizio Cimmino, executive vice president 
di Blooming Group, inizia ora il percorso d'integrazione dei tre 
nuovi pdv acquisiti, nel solco del motto: “Persone al centro e ope- 
razioni perfette”. 

L'operazione è stata assistita dallo Studio Legale Dentons per le 
attività di due diligence, i contratti e tutti gli aspetti legali dell’ope- 
razione, mentre Deloitte ha effettuato la due diligence finanziaria 
e contabile. 
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Segafredo Caffè: 
opening in Italia e in MO 


Segafredo Caffè annuncia l'inaugurazione di nuovo punto 
vendita all’interno del centro commerciale Val Vibrata, Tera- 
mo. Il marchio di caffetteria in franchising della Massimo Za- 
netti Beverage Group festeggia il taglio nastro marchigia- 
no insieme a una serie di recenti inaugurazioni in vari Paesi, 
tra cui quello nella capitale giordana Amman in partnership 
con Time Centre Jordan, società guidata da Noor Kayali: 
primo passo di un progressiva espansione anche in MO, a 
testimoniare l'impegno di Segafredo Caffè nella diffusione 
del gusto della “dolce vita” nel mondo. Situato in una zona 
commerciale e residenziale di fascia alta della capitale gior- 
dana, il negozio mira a diventare uno dei migliori caffè della 
regione, offrendo una miscela unica fatta di cultura del caffè 
italiano e ospita- 
lità locale. 

Compatta nel 
design, il nuovo 
punto vendita 
italiano è a sua 
volta uno “scri- 
gno ricco di sa- 
pori”, con un'of- 
ferta che spazia 
dal caffè espres- 
so ai frullati; dai 
panini gourmet 
ai gelati artigia- 
nali; dagli ape- 
ritivi a croissant 
e insalate per lo 
spuntino. 
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Con Omnibus la gestione della refezione scolastica non è mai stata così semplice e sicura. 


Innovativo, perché sviluppato con tecnologie d'avanguardia e secondo il Framework Scrum Agile, è pensato per 
una gestione ottimizzata dei servizi di Ristorazione Scolastica, garantendo in ogni momento interfacciabilità e 
interoperabilità con qualunque altro software. 

Ma non è tutto, Omnibus è connesso all’app 10* ed è nativamente Cloud e basato su AWS per garantire scalabilità 
e Business Continuity. 


Omnibus è intuitivo e di facile utilizzo anche grazie al chatbot di Intelligenza Artificiale Sibyl, già integrato nel 
backoffice, che assiste gli addetti tutto il giorno tutti i giorni. 

Gli accessi a norma e sicuri con SPID e CIE facilitano l’accesso ai genitori e la connessione diretta a pagoPA* 
rende più veloce l’accesso al pagamento dei pasti. 


Per questo Omnibus è la soluzione per tutti. 


*l’app IO e pagoPA sono marchi di proprietà di PagoPA SpA 
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Léwengrube: a Casalecchio 
il 4° pdv in Emilia Romagna 


Lòwengrube, il franchisee 
specializzato nella ristorazione 
in stile bavarese, continua a 
espandersi in Emilia Romagna, 
dove ha alzato la saracinesca 
un nuovo locale a Casalecchio 
di Reno, all'interno del centro 
commerciale La Meridiana. 
Dopo le opening di Bologna, 
Modena e Ravenna, ora la ca- 
tena ha 4 pdv attivi nella Re- 
gione. 

Léwengrube offre un'esperien- 
za autentica e immersiva nella 


cultura bavarese, con birre sto- 
riche di Monaco, piatti tipici e 
arredi in legno. Il nuovo locale 
può ospitare fino a 250 perso- 
ne e dispone di un biergarten 
esterno. 

Il format, creato nel 2005 da 
Pietro Nicastro e Monica 
Fantoni, conta oggi 30 locali 
in tutta Italia e oltre 500 colla- 
boratori, e ha in programma di 
continuare a crescere in Italia, 
con la prossima apertura previ- 
sta a Rimini. 


Luno-due di Doppio Malto in Trentino 


TN 


Una intesa che segna una nuo- 
va tappa nel settore del food 
delivery italiano. Mymenu, ope- 
ratore già consolidato nel Nord 
Italia, ha deciso di chiudere il 
servizio dedicato ai clienti priva- 
ti, ma garantirà loro la possibilità 
di continuare a ordinare dai loro 
ristoranti preferiti tramite Just 
Eat. 

Questa decisione è stata presa 
per offrire agli utenti una miglio- 
re esperienza di consegna, con 


i 

| (3) 

ì * pooniî MALTO 
Bia, cncina e felicità 


un servizio sempre aggiornato e 
in linea con le esigenze dei con- 
sumatori. 

Un aspetto importante di que- 
sto accordo è il trattamento dei 
lavoratori coinvolti: i rider di My- 
menu avranno la possibilità di 
candidarsi per diventare parte 
della squadra di Just Eat, che già 
opera con il proprio modello di 
consegna tramite dipendenti. 
Edoardo Tribuzio, fondatore e 
CEO di Mymenu, ha espresso 
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Dopo l'apertura di Trento, la prima nella Provincia autonoma, a 
metà dicembre aprirà un pdv anche a Madonna di Campiglio. Si 
tratta del 44° e del 45° locale della catena, che anche nelle nuove 
destinazioni porta la formula che crea un “posto felice”, secondo 
il motto aziendale. 

Il ristorante trentino, disposto su due piani, dispone di una super- 
ficie totale di 700 mq e di un dehors di 70 mq, per un totale di 
oltre 300 coperti. Protagonista dell'offerta è come sempre la birra 
artigianale, che è la storia e la tradizione del marchio, insieme alla 
cucina dove gli ingredienti del territorio sono la base per proposte 
gastronomiche solide, spesso ripensate e rinnovate. Per i bambini 
fino a 10 anni è previsto uno speciale menu a 8 euro, con un piatto 
a scelta tra cotoletta, burger, tagliata di pollo e pasta al pomodoro, 
bibita e dolce incluso. 

Il format Doppio Malto nasce a Erba nel 2004 (CO) e, sotto la gui- 
da di Giovanni Porcu, in pochi anni diventa una delle principali 
esperienze italiane nel settore della birra artigianale, prodotta nel 
birrificio di Iglesias, che ha una capacità di 5 milioni di litri all'anno. 
L'obiettivo è di raggiungere presto le 50 location. 


la sua soddisfazione per questa 
intesa, affermando che fare im- 
presa deve comportare la crea- 
zione di valore per tutte le parti 
coinvolte. 

L'accordo tra Mymenu e Just 
Eat rappresenta quindi un'op- 
portunità per migliorare ancora 
di più il servizio di food delivery 
in Italia, un passo avanti nella di- 
rezione di un sistema della con- 
segna a domicilio più regolata e 
sostenibile. 


Il fuoricasa italiano nella Guida Horeca di NielsenlO 


12 


grandi metropoli 
concentrano il 


17% 


dei punti di 
consumo di tutta 
Italia 


Il 17% degli oltre 400mila locali, tra bar, ristoranti, servizi di ospi- 
talità e altri come gelaterie, pasticcerie, rosticcerie e gastronomie 
aperti in Italia si trova in 12 metropoli, mentre il 44% si concentra 
nei centri cittadini, dato che schizza al 60% se si considerano solo 


enoteche e locali serali. Sono alcuni dei dati 
presenti nella Guida Horeca di CGA by Niel- 
senlO, che mappa l'intero panorama italiano 
della consumazione fuoricasa. Un comparto 
nel quale è il turismo a fare da motore. Rea- 
lizzata in collaborazione con Jakala, la Guida 
Horeca restituisce la fotografia di una propo- 
sta italiana dominante nel panorama dei risto- 
ranti, con il 54% dei locali che offre un menu di 
cucina tricolore. Seguono le pizzerie (19%) e le 
formule “ristorante-pizzeria” (12%). 

Il consumo di cibo fuoricasa è influenzato 
anche dal momento della giornata. Nel caso 
dei bar, la colazione è la principale occasione 
di consumo (48%), seguita dal pranzo (30%), 
mentre il dopo cena è ideale nel 13% dei 
casi. Aperitivo e cena sono meno frequenti. 
In questo quadro come detto il turismo gioca 
un ruolo fondamentale: il 40% delle location si 
trova in un comune costiero e, tra questi, il 10% è collocato diret- 
tamente sulla spiaggia. Inoltre, più dell'80% degli hotel e dei B&B 
è dislocato in comuni che vantano un indice turistico elevato o 
medio-elevato. 


Assemblea Fipe: occupazione su, reputazione giù. Proposte e rimedi 


L'Assemblea Annuale FIPE-Confcommercio del 2023 ha evidenziato un 
quadro in chiaroscuro per il settore della ristorazione italiana, componen- 
te vitale dell'economia nazionale con 330mila imprese e quasi un milione 
di occupati. 

Da un lato, l'occupazione è tornata ai livelli del 2019, con 987mila addetti: 
un risultato positivo, soprattutto se si considera che il settore è uno dei 
più colpiti dalla pandemia. 

Dall'altro lato, tuttavia, il 60% degli imprenditori lamenta grosse difficoltà 
nel reperimento di personale. Questo problema è dovuto alla mancanza 
di candidati, in particolare per le figure di sala. 

Un altro dato positivo è che la spesa prevista per la ristorazione fuoricasa 
nel 2023 è di 89,6 miliardi di euro: un valore in aumento rispetto al 2022, 
ma ancora inferiore ai livelli pre-Covid. 

L'Assemblea FIPE ha anche affrontato il tema della comunicazione del 
settore della ristorazione. Il presidente della federazione, Lino Enrico 
Stoppani, ha sottolineato che la ristorazione sconta un “difetto di inqua- 
dratura” da parte dei media e della stessa opinione pubblica. Che, se- 
condo Stoppani, si concentrano sugli aspetti più sensazionalistici, come 
il cosiddetto “toast-gate” (i costi aggiuntivi per il taglio del toast sugli 
scontrini e casi analoghi, ndr), trascurando le componenti valoriali, sociali 
ed economiche del comparto, la cui reputazione complessiva esce dan- 
neggiata da questo tipo di informazione, frenandone lo sviluppo. 

Ecco alcuni suggerimenti per migliorare la comunicazione del fuoricasa 
italiano: i media dovrebbero concentrarsi sui contenuti informativi e di 
approfondimento, piuttosto che sui titoli che fanno scalpore; gli impren- 
ditori della ristorazione devono essere più attivi nella comunicazione, rac- 
contando la propria storia e i valori del proprio lavoro; infine, le istituzioni 
sono chiamate a sostenere iniziative di informazione che promuovano il 
settore del food&beverage. 
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LINO STOPPANI, 
presidente FIPE 


DD... La notizia è servita. .. 


A Merlata Bloom 
arriva Neat Burger 


noat bungor 


II 


Quando si dice una “notizia virale”: è il caso di quella che ri- 
guarda |’ apertura del primo ristorante italiano della catena Neat 
Burger a Milano. Perché virale? Semplice: si tratta del format che 
vede proprietari nientepopodimeno che Lewis Hamilton e Leo- 
nardo Di Caprio. 

Impegnato oltre sulle piste della F1 anche sul fronte sociale e am- 
bientale, il pilota inglese della Mercedes è da sempre un grande 
sostenitore della dieta vegana e del vivere in armonia con la na- 
tura. Di qui il coinvolgimento nell'avventura di Neat Burger, che 
ha aperto il suo primo locale vegan a Londra nel 2019 e ora si ap- 
presta a sbarcare in Italia. Socio anche in questa impresa uno dei 
più famosi attori di Hollywood, Leonardo Di Caprio. Un connubio 
che porta necessariamente visibilità mediatica al brand, che in 
Italia ha debuttato all'interno del CC Merlata Bloom Milano. 
Non è tutto: oltre a offrire piatti che conciliano gusto e salute, 
Neat Burger si impegna anche per l'ambiente. Le confezioni dei 
prodotti sono prive di plastica e il format dà la possibilità ai clienti 
di piantare un albero per ogni piatto consumato. Un modo per 
contribuire alla lotta contro il cambiamento climatico e promuo- 
ve uno stile di vita sostenibile. 


A Verona la mensa 
universitaria a km 0 e solidale 


Ha aperto a Verona la prima mensa universitaria a km 0, un pro- 
getto che rappresenta un esempio d'innovazione sociale e di 
collaborazione tra pubblico e privato. A darne l'annuncio è l'As- 
sessore all'Istruzione, Formazione e Lavoro della Regione del 
Veneto, Elena Donazzan, presente all'evento. 

La mensa universitaria a km 0 è il primo servizio del genere in 
Italia a essere situato all'interno di un mercato contadino, nello 
specifico di Campagna Amica. Grazie a una partnership tra l'E- 
SU Verona, Coldiretti Verona e la Cooperativa Centro di La- 
voro San Giovanni Calabria, il progetto si basa su un servizio di 
ristorazione collettiva rivolto agli studenti dell'Università degli 
Studi di Verona, dell’Accademia Belle Arti e del Conservato- 
rio di Musica della città scaligera. 

L'Assessore ha sottolineato l'importanza di questa iniziativa non 
solo dal punto di vista dell'alimentazione sana e sostenibile, 
ma anche per la promozione dell'economia locale. “Valorizza- 
re i prodotti del territorio a km 0 è un passo fondamentale per 
sostenere il settore agricolo e rafforzare le filiere brevi", ha di- 
chiarato Donazzan. Inoltre, la mensa universitaria rappresenterà 
un'opportunità di inclusione sociale, in quanto sarà gestita da 
una cooperativa di lavoratori fragili, creando una “contamina- 
zione sociale volta a dare una concrete opportunità di lavoro a 
persone che spesso sono emarginate dalla società". 


Rhea Vendors Group 
presenta il barista on-demand 


Rhea Vendors Group ha presentato il primo prototipo al 
mondo di coffee station a guida autonoma: nato dalla colla- 
borazione con l'azienda Neolix, questo innovativo negozio 
mobile integra macchine da caffè automatiche in un veicolo 
senza conducente, offrendo così un vero e proprio “barista 
on-demand”. Come funziona? Grazie a un'app mobile, i con- 
sumatori possono ordinare un caffè con un semplice clic e ri- 
ceverlo ovunque si trovino: a casa, al parco o in ufficio. 
Questo progetto rappresenta una ulteriore innovazione nel 
settore della distribuzione automatica, applicata alla guida 
autonoma: un'esperienza inclusiva, innovativa e sostenibile a 
detta degli ideatori della formula del barista on-demand. 


La coffee station di Rhea, azienda attiva nella ricerca di solu- 
zioni di hospitality all'avanguardia, nasce dalla partnership con 
Neolix Technologies, realtà cinese pioniera nel campo dei vei- 
coli autonomi, con l'obiettivo di dar vita a un modello alimen- 
tato da fonti di energia rinnovabili. 

Il primo prototipo di barista on-demand è stato presentato al 
CIIE, China International Import Expo, la fiera cinese dedicata 
al commercio internazionale con la Cina. Rhea Vendors Group 
è uno dei principali produttori al mondo di macchine da caffè, 
con una forte impronta internazionale, design di altissimo livel- 
lo e tecnologia all'avanguardia. 

L'azienda ha sede in provincia di Varese e filiali in 9 stati esteri, 
diffondendo la cultura del caffè in oltre 90. 

Con questo progetto, Rhea continua a interpretare e anticipare 
un mercato in continua evoluzione, rivoluzionando il concetto 
di ospitalità. 
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Nasce FINE, network europeo 
del foodservice equipment 


Tutti per uno e uno per tutti: dall'incontro di tre organizzazioni 
internazionali attive nel foodservice equipment nasce FINE - 
Foodservice International Network. 

FINE, che è il primo network europeo per le attrezzature del 
foodservice, è frutto dell'iniziativa messa in campo da tre realtà 
di primaria grandezza del settore a livello continentale, che as- 
sommano un valore complessivo di 360 milioni di euro: Groupe 
GIF, PENTAGAST e Digrim. 

Il nuovo network ha l'obiettivo di rispondere alle crescenti sfi- 
de del mercato, offrendo soluzioni innovative e sostenibili per 
migliorare l'efficienza delle cucine professionali, ridurre i costi e 
minimizzare l'impatto ambientale. 

FINE riunisce oltre 350 rivenditori, 1.850 tecnici in 9 Paesi eu- 
ropei (Austria, Belgio, Francia, Germania, Italia, Lussemburgo, 
Malta, Paesi Bassi e Svizzera). Attraverso la condivisione del 
know-how, FINE è in grado di offrire ai key account internazio- 
nali una gamma completa di servizi che copre ogni aspetto del 
settore della ristorazione, dalla primissima idea fino all'installa- 
zione finale. 

Uno dei principali focus del network è migliorare la partnership 
di ciascun Gruppo, sviluppando e rafforzando le rispettive pri- 
vate label attraverso l'organizzazione di un processo di acquisto 
combinato. 


[ha do Selvatico per CNR /FIM 


Polibox S.r.l. Via Campo dei Fiori, 13 - Vittuone (MI) 
Tel. (+39) 02 37074200 - www.polibox.com 
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Errico Porzio battezza 
111° locale a Caserta 


decretandola anche quarta miglior catena in Italia e ottava al 
mondo per la pizza artigianale, e nona in Italia come pizzeria 
al taglio, con il brand Porzioni. 

, è questo lo slogan che accomuna tutti i 
locali aperti, un richiamo alla tradizione e all'innovazione che 
caratterizzano la produzione di Porzio. 

La nuova location casertana, come le altre, concentrate nell'a- 
rea napoletana (Soccavo, Vomero, lungomare di Napoli, Aver- 
sa, Salerno, Pozzuoli, Formia) e a Roma (con un pdv), è aperta 


mu 


“S'‘adda sapè fa 


a pranzo e cena. 


Errico Porzio è figlio d'arte: discende da un'antica e storica 
famiglia di pizzaioli napoletani, che ha coniugato la sua for- 
mazione e le sue ricerche con il rispetto delle tradizioni. La sua 
creatività e il suo stile innovativo rendono le sue pizze uniche, 
e la sua passione per la qualità si estende ai prodotti utilizza- 
ti, scelti nelle piccole aziende artigianali. Ma il segreto delle 
pizze di Porzio è la creatività e la continua ricerca di nuove 


proposte e combinazioni. 


Errico Porzio  inar- 
restabile: il maestro 
pizzaiolo napoletano 


ha aperto la sua undi- 
cesima sede a Caser- 
ta in via Mascagni 6. Il 
ristorante, moderno e 
ampio, con 8 vetrate, 
ha 150 posti a sedere 
e 3 forni, uno dedicato 
alla produzione di pizza 
senza glutine. 

L'inaugurazione nei 
giorni in cui la guida 
50 Top Pizza ha asse- 
gnato all'insegna Piz- 
zeria Errico Porzio il 
premio speciale “The 
best Marketing 2023”, 


AI via la gara bis per i pasti 
delle scuole di Sulmona 


Nasce la “gara bis” per l'affida- 
mento quadriennale del servi- 
zio di rifornimento scolastico 
a ridotto impatto ambientale 
del Comune di Sulmona, che 
prevede approvvigionamento 
e conservazione degli alimenti; 
preparazione, confezionamen- 
to, trasporto, distribuzione dei 


pasti; pulizia degli ambienti 
refettorio e centro cottura; ge- 
stione dei rifiuti. La gara è stata 
indetta con il criterio dell'offer- 
ta economica più vantaggiosa 
con una base d'asta di 5,60 euro 
(a netto della IVA) a singolo pa- 
sto, prezzo comprensivo degli 
oneri di sicurezza per i rischi 
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FAS e Serenissima: la Ristorazione 
automatica è servita 


Rivoluzione in pausa pranzo: a seguito della partnership strategica 
sottoscritta tra FAS International e Serenissima Ristorazione è 
oggi disponibile per il pasto in azienda una soluzione innovativa: 
Food24 System. A seguito dell'accordo infatti, 30 di questi innovativi 
distributori automatici sono stati installati nel corso dell'ultimo anno 
in diverse aziende clienti di SR, erogando un totale di 35.400 pasti. 
Il sistema, basato su tecnologia all'avanguardia, consente di con- 
servare e distribuire fino a 32 menu completi tramite una WebApp, 
mantenendo i pasti a una temperatura di 3 gradi. 

Le aziende possono così contare su un sistema di ristorazione auto- 
matica di alta qualità, che unisce l'innovazione di FAS e la compe- 
tenza nella preparazione dei cibi di Serenissima Ristorazione. 

Le machine Food24 System rispondono quindi alle nuove esigen- 
ze della ristorazione 
collettiva in termini 
di flessibilità, perso- 
nalizzazione ed effi- 
cienza. Grazie a que- 
sto sistema, è infatti 
possibile prenotare 
e consumare pasti 
nel corso dell'intera 
giornata lavorativa, 
anche durante i tur- 
ni serali, garantendo 
una grande varietà 
di menu e una flessi- 
bilità oraria ai dipen- 
denti delle aziende clienti. Inoltre, i costi di gestione possono essere 
ridotti grazie all'automazione del servizio. 

Food24 System permette di gestire la prenotazione, la vendita di- 
retta e la distribuzione 24 ore su 24 di prodotti alimentari in regime 
refrigerato controllato. 

La prenotazione del pasto può essere effettuata in autonomia dai 
dipendenti tramite qualsiasi dispositivo, e offre la possibilità di ve- 
rificare gli ingredienti e i valori nutrizionali delle preparazioni, per- 
sonalizzando la scelta in base alle allergie o alle proprie preferenze 
alimentari. | pasti prenotati sono disponibili per 24 ore e possono 
essere ritirati presso il distributore automatico. 


interferenziali e stimando, in 
via presuntiva e puramente 
orientativa, un quantitativo di 
90.000 pasti per ciascun anno 
scolastico (8 mesi di servizio). 
| nuovo iter si è reso neces- 
sario dopo l'annullamento in 
autotutela della gara prece- 
dente poiché il bando non 
conteneva l'eccezione del 
decreto regio, ovvero per 
l'aggiudicazione a un unico 
concorrente. 


Gestione 
Nutrizionale in RSA 


La Gestione Nutrizionale in RSA, ad oggi, riscontra varie 
problematiche: 


Personale 
* Mancanza di personale e mancanza di personale 
specializzato “dietologico” e logopedico. 


Qualità assistenziale 

* Insufficiente conoscenza/formazione del personale 
delle RSA nei riguardi della valutazione sia della disfa- 
gia che della malnutrizione che della idratazione 

* Difficoltà di venire incontro alle preferenze e ai gusti 
dei residenti in RSA in un ambiente comune 


Dieta 

* Insufficiente introito di macro e micro-nutrienti nelle 
diete a consistenza modificata 

* Insufficiente disponibilità di tempo lavorativo per fa- 
vorire la nutrizione e la idratazione dei residenti in RSA 

* Conflitto fra quello che i residenti gradiscono e quello 
che viene loro prescritto in relazione alla loro patolo- 
gia 

* Sfide che riguardano il vitto dei residenti 

* Insufficienti strumenti per facilitare la nutrizione dei 
residenti 


Ristocloud semplifica la progettazione e la gestio- 
ne del Servizio di Ristorazione extra-ospedaliera, in 
strutture residenziali o semi-residenziali, sia pubbliche 
che private. 


Una suite informatica in cloud ed un supporto mul- 
tidisciplinare per aiutare la struttura nell' elaborazione 
dei menu e soddisfare le esigenze nutrizionali dell'ospite, 
mantenere l'adeguatezza e l'appetibiltà dei pasti, ridurre 
gli sprechi e i costi di gestione, migliorare la programma- 
zione degli acquisti e garantire il rispetto delle linee guida 
e delle normative nazionali e comunitarie. 


“ : OS 
re info@ristocloudgroup.com rISTO C OU dg i ) 


& wwwristocloudgroup.com 


La forza 
delle nostre 


VIZi # | 4 


SERENISSIMA MB. 2% 


ristorazione 


A Palermo il tris di Gohan, che sale a 17 in Sicilia 


A Palermo va di moda il... cibo 
giapponese: un nuovo locale 
di Gohan Group dal design 
contemporaneo e innovativo 
ha aperto nel cuore della città. 
Il ristorante propone la cucina 
del Sol Levante in versione mo- 
derna nel quartiere San Loren- 
zo. Si tratta della terza location 
a insegna Gohan Group, ca- 
tena di cibo giapponese nata 
nel 2018, che è già presente in 
città con due location in zona 
Forum e piazza Castelnuovo, 
mentre sono ben 17 i pdv del 
format attivi in tutta la Sicilia, 
da Catania a Trapani, passan- 
do per Agrigento, Ragusa, 


Siracusa, Enna e Caltanisset- 
ta. L'apertura del ristorante è 
avvenuta sotto la supervisione 
dell'architetto Salvo Barrale, 
che si occupa della progetta- 
zione tecnica insieme alla coor- 
dinazione dell'area tecnica di 
Gohan Group. Jianle Xu cura 
invece la gestione operativa e 
l'organizzazione delle proce- 
dure, il marketing, il layout e la 
comunicazione sui social, oltre 
alla qualità aziendale, mentre a 
Jian Wang fa capo lo sviluppo 
commerciale del marchio e dei 
rapporti con gli investitori, in 
vista della creazione di nuovi 
punti di ristorazione. 


Egalité taglia il nastro al 3° e annuncia il 4° pdv milanese 


In occasione della Giornata internazionale per combattere la violen- 
za sulle donne, sulla A35 Brebemi-Aleatica, in collaborazione con 
Autogrill e Chef Express, sono state installate due panchine rosse 
nelle aree di servizio Adda Sud e Adda Nord. 

Le panchine rosse, simbolo dell'attività di comunicazione e sensi- 
bilizzazione promossa dagli Stati Generali delle Donne, mirano a 
dare voce alle azioni intraprese per contrastare la violenza maschile, 
promuovendo una cultura di parità e combattendo il femminicidio. 
Ogni panchina presenta una targhetta personalizzata con un nume- 
ro verde, a cui ogni donna può rivolgersi per segnalare eventuali 
abusi. L'obiettivo è quello di offrire un punto di riferimento concreto 
e un aiuto immediato anche nelle aree di transito e ristoro lungo 
l'autostrada. 

Attraverso la presenza di queste panchine rosse, A35 Brebemi-A- 
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Égalité taglia il nastro in Brera alla sua seconda location milanese: un 
progetto che mira a portare in Italia l'autentica panificazione francese 
e il concetto della boulangerie gastronomica. Non a caso la scelta per 
l'opening è caduta su piazza San Simplicio 7, nel cuore di una delle 
zone più bohemienne della città. Il nuovo spazio, che rappresenta il 
primo passo di un piano di sviluppo del brand lungo la Penisola, pro- 
mette di riproporre il successo ottenuto in via Melzo 22. 

Dalla colazione all'aperitivo, il locale è concepito per accogliere gli 
amanti della cucina d'Oltralpe, offrendo loro una varietà di prodotti 
proposti in un ambiente eclettico e giocoso, che richiama i temi fon- 
dativi della cultura popolare francese, come la rivoluzione e le corti re- 
ali. Il design accogliente e informale del locale, con 20 posti a sedere, 
sarà arricchito da un dehors con vista su una delle piazze più antiche 
e suggestive di Milano. Dove è prevista una terza inaugurazione, in 
zona Arco della Pace, non a caso, anche qui, un monumento e una'a- 
rea di ispirazione napoleonica. 


leatica, Autogrill e Chef Express vogliono stimolare una presa di 
coscienza nei viaggiatori che si fermano nelle aree di servizio, inco- 
raggiando un dialogo costante e una riflessione permanente sulla 
violenza. Le panchine rosse rappresentano un simbolo di solidarietà, 
sostegno e consapevolezza per l'intera società, promuovendo l'e- 
ducazione e il rispetto della persona per combattere ogni forma di 
abuso e discriminazione. 


Il 2023 si avvia verso la conclusione. È stato un anno segnato da tragici conflitti armati e 
dall'assillo dell'inflazione: ben pochi lo rimpiangeranno. 

Non è possibile, al momento, prevedere che dimensioni avrà l'incendio appiccato dai 
terroristi di Hamas assalendo proditoriamente Israele. Di sicuro, il conflitto a Gaza che 
ne è derivato, con tutte le sue gravi implicazioni, ha moltiplicato il livello d'incertezza che 
affligge, da tempo, il Mondo. In un simile contesto è prevedibile che, anche nell'ambito 
economico, l'avvio del prossimo anno sarà in salita. 

Lo abbiamo visto nel caso degli Stati Uniti. Malgrado questo paese abbia dimostrato di 
disporre di un sistema produttivo solido, è bastato il report di un'agenzia di rating per 
innescare una tempesta mediatica. 

L'11 novembre Moody's — pur confermando la tripla A che, dal lontano 1917, assegna 
agli Usa - ha mutato il giudizio sulle prospettive dell'economia americana da “stabile” a 
“negativo”. Una scelta che ha irritato la Casa Bianca e messo in allarme le Borse: reazio- 
ni forse eccessive originate, peraltro, da dati reali. 

L'agenzia di rating ha solo fatto il suo mestiere richiamando l'attenzione di governanti 
e risparmiatori sul fattore di rischio costituito dalla forte crescita del debito pubblico 
americano. Conseguenza, questa, del rialzo dei tassi d'interesse avviato nel 2021 per 
combattere l'inflazione: scelta dalla quale deriva il rialzo del rendimento dei titoli del 
Tesoro. Moody's ha voluto anche segnalare l'eccessiva polarizzazione della politica Usa: 
il che ostacola le misure di riduzione della spesa pubblica e di contenimento del debito 
federale. 

Se queste sono le preoccupazioni che alimenta quella che, comunque, è la maggiore 
potenza mondiale, non è difficile immaginare che possano esservi problemi anche per 
altri Paesi. 

Fra questi, tre, in particolare, sollecitano una particolare attenzione da parte degli ope- 
ratori. 

La Cina, in primo luogo, colpisce per la singolarità del suo scenario. Per un verso, infatti, 
il Pil del gigante asiatico registrerà a fine 2023 una crescita consistente, pari al 5 per cen- 
to. In apparenza, dunque, un risultato positivo; dall'altro, a ottobre, i prezzi al consumo 
sono nuovamente diminuiti (-0,2%), i prezzi alla produzione hanno registrato una forte 
contrazione (-2,6%) con una discesa che dura, ormai, da 13 mesi consecutivi. L'export di 
Pechino, intanto, sempre a ottobre ha avuto un netto calo: meno 6,4% rispetto a otto- 
bre 2022. In conclusione: il paese è in deflazione mentre sui mercati internazionali, sono 
frequenti le vendite di obbligazioni cinesi da parte dei risparmiatori. Questo insieme 
di tendenze, date le dimensioni dell'economia del Dragone, costituiranno un ulteriore 
ostacolo alla crescita globale. 

L'indiretta conferma di questa previsione viene dalle difficoltà dell'economia tedesca. La 
Germania, a lungo la “locomotiva” della crescita europea, è anche un forte esportatore 
verso il mercato cinese. Ma, se la Cina va in deflazione, il volume delle sue importazioni 
è destinato a diminuire. 

In ogni caso, per l'economia tedesca, il 2023 non è stato certo un anno brillante. Il Pil 
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reale è diminuito dello 0,1% nel primo trimestre ed è restato statico nel secondo. 
Le perdite salariali reali deprimono i consumi privati; inoltre, la dinamica debole del- 
la domanda esterna ha inciso sul volume dell'export. Ne ha risentito in primo luogo 
la produzione industriale che, a settembre, si è ridotta (Il Sole 24 Ore, 8 novembre) 
dell'1,4% rispetto al mese precedente: ed è il quarto calo consecutivo dell'anno. | 
maggiori arretramenti riguardano l'industria dell'auto (-5%); il settore delle attrezza- 
ture elettriche (-4,4%) e quello farmaceutico (-9,2%). Comparti che, negli scorsi anni, 
hanno contribuito potentemente alla crescita tedesca. Oggi per molte aree del ma- 
nifatturiero tagliare la produzione diventa una scelta obbligata. 
Ma se i problemi della Cina — per l'interdipendenza che lega queste economie - 
allungano la loro ombra sulla Germania, analogamente le difficoltà tedesche si ri- 
flettono, e non poco, sull'Italia, considerando l'interscambio che lega i due paesi. 
Oggi questa spinta si indebolisce proprio mentre, per l’Italia, sarebbe meglio che si 
rafforzasse. 
Secondo le previsioni di autunno diffuse (15 novembre) dalla Commissione euro- 
pea, il nostro paese nel prossimo anno occuperà, nell'Eurozona, il penultimo posto 
(+0,9%) nella crescita economica mentre, purtroppo, sarà in cima alla lista, ben al di 
sopra della media europea, per quanto riguarda il debito pubblico. Bruxelles sostie- 
ne che il nostro debito salirà ancora nel 2024, toccando il 140,6% rispetto al Pil. 
Come si può impedire che queste valutazioni, poco incoraggianti, trovino riscontro 
nei fatti? Molto dipenderà dalle scelte di politica fiscale dell'Italia e da come evol- 
verà il confronto con l'Ue sul Patto di stabilità e sul Pnrr. 
Ma c'è anche uno spazio d'intervento, quello dell'economia reale, nel quale sarebbe 
importante un maggiore impegno. 
“Un sistema bancario che vanta miliardi di utili dovrebbe chiedersi se sta facendo 
abbastanza per rimettere in circolo il denaro necessario alla crescita”, rileva (Corriere 
della Sera, 16 novembre) Daniele Manca. 
Il commentatore nota poi che - malgrado l'importanza che ha avuto, per la tenuta 
del sistema manifatturiero, Industria 4.0 — per un provvedimento analogo (Industria 
5.0) siamo solo alle dichiarazioni d'intenti. Invece, aggiunge, c'è stata la cancella- 
zione dell'Ace (Aiuto alla crescita economica), norma che era stata varata proprio 
per spingere le imprese a reimpiegare nella propria attività i profitti conseguiti: una 
scelta davvero discutibile. 
Anche la rete distributiva degli esercizi commerciali (che, nell'ultimo decennio, si è 
drasticamente ridotta come si desume da una ricerca Confesercenti) è poco soste- 
nuta mentre, mentre sarebbe preziosa per la tenuta dei consumi. 
Insomma, afferma — forte della sua straordinaria esperienza - il sociologo Giuseppe 
De Rita (Corriere della Sera, 25 ottobre) c'è una parte del paese che, nonostante 
tutto, va avanti. Ma non riceve adeguata attenzione. 
Eppure, si tratta di componenti vitali del nostro sistema produttivo che potrebbero 
rivelarsi decisive per aiutare l’Italia in un inverno che si annuncia difficile. 

Antonio Duva 
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NUTRIAMO IL FUTURO, 
INSIEME. 


Il primo passo per realizzare il futuro è immaginarlo. 


siamo una delle maggiori imprese italiane nella ristora 
‘ollettiva, commerciale e nei ser di welfa 
Il CI ‘ passione | In NI Ì | 


con idee e soluzioni per garantire uno stile di vit: Jalo) ( d 
e un futuro più sostenibile °° g 
Continuiamo a farlo insieme. CIRFOOD 


www.cirfood.com Feed the future 
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di Massimo L. Andreis 


Maturo e.resiliente: ecco la fo: 
tografia del sistema dei centri 
commerciali nell'ultima ricerca 
realizzata dall'Osservatorio Re- 
tail Real Estate 2023 di Reno 
Your Retail Partners per Con- 
fimprese. 

In particolare, negli ultimi 12 
mesi il settore ha visto l'aper- 
tura di 3 nuove strutture, tra cui 
spicca Merlata Bloom a Mi- 
lano (vedi articolo a pag. 27), 
ma anche la chiusura di 5 mall 
di rilievo locale, in evidente af- 
fanno. 

Nonostante la maturità, il com- 
parto mostra importanti se- 
gni di ritrovata vitalità (dopo 
il cataclisma pandemico), con 
nuove aperture e molti inve- 
stimenti per rinnovare i centri 
esistenti, in grado di star dietro 
a un trend di crescita dei visi- 
tatori. Tuttavia, il tasso di spazi 
vuoti aumenta, soprattutto a 
causa delle sfide nel segmen- 
to dell'abbigliamento. Le pro- 
spettive future sono comunque 
positive secondo gli analisti, 
con 4 ampliamenti entro il 2025 
e 13 nuove aperture nella pipe- 
line 2024-2026. Tra i tagli nastro 
in programma ci sono 2 centri 
confermati dello scorso anno, 
6 nuovi progetti e 5 complessi 
già previsti ma modificati nei 
tempi di realizzazione. 

A novembre 2023, i centri com- 
merciali premium in Italia era- 
no 75, ossia 5 in più rispetto 
al 2022. Un incremento legato 
all'upgrade di strutture che 
hanno innovato e sono state 


A vele spiegate 


La ristorazione è sempre più la chiave del successo dei centri 
commerciali, un comparto su cui soffia il vento della crescita (e 
l'ottimismo) dopo gli anni bui della pandemia. Ma pesa la carenza 


12.2023 Ristorando 


premiate in termini di flussi di 
traffico, e dall'apertura del già 
citato lifestyle center Merlata 
Bloom. | CC di rilievo provin- 
ciale sono invece 287 (-3 ri- 
spetto all'anno scorso) mentre 
quelli locali sono 630 (-1). 

In base dell'analisi Reno su un 
campione di 160 centri com- 
merciali, nel 2023 i clienti cre- 
scono del +5,8% rispetto al 2022. 
Un andamento che arriva dopo 
il recupero di flussi del +9,9% già 
registrato l'anno prima. 
Tuttavia, nonostante l’exploit 
dei visitatori, si osserva una ten- 
denza a spostarsi dai weekend 
ai giorni feriali per lo shopping. 
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Per quanto attiene ai flussi ora- 
ri, emerge come il momento 
per antonomasia dedicato agli 
acquisti, il pomeriggio, stia 
lasciando spazio ad altre oc- 
casioni di consumo, mattina o 
pausa pranzo in primis. 

A tal proposito, l'analisi evi- 
denzia i casi di alcuni mall che 
hanno costruito le proprie 
curve attraverso precise scel- 
te strategiche e alcuni esempi 
della natura peculiare delle 
abitudini di consumo locali del 
tessuto urbano italiano. 

Le vacancy aumentano in tutti i 
rating tranne che nelle struttu- 
re AAA, principalmente a cau- 
sa delle difficoltà nel settore 
fashion. 


L'utilità delle partnership 


Da segnalare come Confim- 
prese e Cnec abbiano avviato 
un tavolo per definire meglio 
il rapporto tra retailer e pro- 
prietà immobiliari, mirando a 
coinvolgere i circa 1.300 centri 
commerciali presenti in Ita- 
lia. A riguardo, il presidente 
della Confederazione delle 
imprese, Mario Resca, ha evi- 
denziato l'importanza della 
partnership l'associazione che 
guida, e che rappresenta 450 
insegne, e Consiglio Naziona- 
le dei Centri Commerciali, che 
raccoglie 400 mall, per soste- 
nere i retailer in un momento 


delicato e per promuovere la 
collaborazione tra questi e le 
proprietà immobiliari, con l'o- 
biettivo di favorire il buon fun- 
zionamento del sistema degli 
shopping center. Un obiettivo 
non secondario se si pensa che 
in Italia il retail ha un fatturato 
di 445 miliardi di euro con 1 mi- 
lione 290 mila imprese e circa 
3,4 milioni di occupati, un ser- 
batoio occupazionale decisivo 
per il sistema Paese. 

Soddisfazione per il lavoro 
svolto in partnership dalle due 
organizzazioni la esprime an- 
che Roberto Zoia (per un ap- 
profondimento sul ruole della 
ristorazione nei CC, vedi box 


CNCC: LA RISTORAZIONE E IL RALLY DEI CC 


“La ristorazione nei centri commerciali è passata da esse- 
re la categoria più colpita negli ultimi anni, a causa delle 
restrizioni per il contenimento del Covid-19, a quella che 
sta dimostrando la maggiore crescita in termini di fattura- 
to, oltre alla più grande dinamicità" spiega Roberto Zoia 
presidente di Cncc. Che aggiunge: “Questi aspetti sono 
favoriti anche dal fatto che il format centro commerciale 
continua a essere vantaggioso per le catene di ristorazio- 
ne che, dopo essersi fatte conoscere nei centri città, se 
puntano a espandersi ulteriormente, in modo rapido ed 
efficace, guardano proprio alle food court dei centri com- 
merciali, in quanto offrono una capillarità esclusiva in tutto 
il territorio nazionale, oltre a un set di servizi che agevola 
e loro aperture”. 

Sullo sfondo, sottolinea Zoia, si assiste alla nascita di concept interessanti e che sanno 
intercettare la domanda e i bisogni dei consumatori, mediante la creazione di food 
court moderne che puntano alla massima diversificazione possibile per stili e target, 
con una forte componente di brand nazionali e internazionali. Dal punto di vista dei 
format, in molti integrano vendita e somministrazione, e continua il trend di quelli mo- 
no-prodotto su superfici medio-piccole (50-80 mq) con sedute in zone comuni. Inoltre, 
“tra i trend a cui stiamo assistendo, oltre a un'attenzione sempre maggiore al design, 
fondamentale per contribuire all'esperienza del cliente, anche la tecnologia sta gio- 
cando un ruolo via via più centrale, e numerosi operatori hanno introdotto novità in tal 
senso (ordinazioni tramite app, totem digitali, ecc.)”. 

Sono due le caratteristiche principali che continuano a differenziare la ristorazione dei 
centri commerciali: “La velocità, sia che si tratti di asporto o di consumazione sul posto, 
e il prezzo, mediante formule di consumazione convenienti che si stanno dimostrando 
particolarmente competitive in un periodo di contrazione dei consumi come quello 
che stiamo vivendo”, conclude il presidente di Cncc la sua disamina. 


ROBERTO ZOIA, 
presidente Cncc 
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a pagina 22), presidente Cncc, 
secondo il quale questa inizia- 
tiva è particolarmente impor- 
tante per il Consiglio, che riu- 
nisce in modo trasversale tutti 
gli stakeholder del sistema - 
proprietà, società di servizi e 
selezionati retailer - collegati 
all'industria dei centri commer- 
ciali, contribuendo a rendere 
più proficuo ed efficace il rap- 
porto tra tenant e landlord, in 
ottica di una sempre maggiore 
condivisione e trasparenza, ol- 
tre che di una costruttiva colla- 
borazione. 


F&b a tutto gas 


Ma qual è oggi il ruolo della 
ristorazione nel sistema dei 
mall? Come evidente a tutti, 
negli ultimi 15-20 anni l'offerta 
f&b è passata dall'essere ancil- 
lare a giocare un ruolo via via 
crescente nel successo di un 
CC. Sono lontani i tempi in cui 
pochi punti ristoro sparsi qua e 
là, non di trado all'esterno delle 
strutture commerciali, rappre- 
sentavano un di più all'offerta 
core. Ancore, attrazioni, prota- 
goniste: oggi, concentrate in 
moderne food court, le attività 
cibo & bevande sono invece 
fondamentali per il successo di 
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Fonte: Elaborazione su dati Buromonitor e CNCC 


Mercato della ristorazione all’interno dei Centri Commerciali in Italia (Miliardi €, Percentuale) 


La ristorazione rappresenta 6% del fatturato dei Centri Commerciali con un volume 
d'affari stimato pari a 4,9 miliardi di Euro (include anche super/ipermercati) 


‘2x%} Incidenza su totale ristorazione 


Mercato della ristorazione per location 
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Standalone Travel Retail Leisure Totale 
Foodservice 
= 2022 
YoY 2 
21-22 (9%) +19:9% +28,3% 43,7%) +22,9% +21,8% 
CAGR 7° 
19-22 (%) 712% -3,6% 1,2%) -0,9% -1,4% 


Note: Traveimesercizi situati IN Zone Gi passaggio relative ai viaggi (Stazioni ferroviarie, aeroporti, stazioni di servizio) e in Motel; Retalimesercizi situati all'interno di Centri Commerciali, supermercati, 
mesarcizi situati in musei, cinema, teatri, parchi a terna e stadi 


un centro commerciale. 
Partiamo da un dato: il food- 
service italiano vale 75 miliardi 
di euro, il secondo mercato in 
Europa, e oggi rappresenta il 
6% dei ricavi nei centri com- 
merciali (fig. 1). Le catene ita- 
liane rappresentano oggi circa 
il 10% del mercato dei consumi 
fuoricasa, contra una media 
europea del 25%. 

| numeri, emersi nel corso del 
recente Aigrim Day 2023, con- 
vegno organizzato dalla asso- 


ciazione delle grandi imprese 
della ristorazione multiloca- 
lizzate aderente a Fipe-Con- 
fcommercio, fanno parte del 
primo Osservatorio sulla Risto- 
razione nei Centri Commercia- 
li, realizzato da Deloitte, nato 
dall'iniziativa dell'associazione 
e Cncc. 

La ristorazione sta vivendo una 
fase di grande slancio: secon- 
do i dati illustrati da Tommaso 
Nastasi, il food & beverage 
mostra una crescente rilevanza 


Fig. 2 
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Fonte: Elaborazione su dati CNCC 


H1 2023 vs H1 2019 


Variazione di ricavi per categoria merceologica (Percentuale) 


Hi 2023 vs H1 2022 


Il 2023 mostra un trend positivo per il comparto dei Centri Commerciali, fortemente 


YTD Set 2023 vs YTD Set 2022 


17,9% 
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sul fatturato complessivo dei 
CC, rappresentandone il 6%, 
con un volume d'affari stimato 
di 4,9 miliardi (al 2022) di euro e 
un'incidenza dal 9% (nel 2022) 
all'11% nelle vendite nei mall 
a livello nazionale (nel primo 
semestre 2023). In Italia, la spe- 
sa delle famiglie per i consumi 
alimentari fuoricasa mostra un 
trend di miglioramento negli 
ultimi mesi del 2023, rivelando- 
si resiliente al contesto ester- 
no, a differenza di altre catego- 
rie merceologiche. 

Il primo semestre del 2023 è 
dunque caratterizzato da un 
andamento fortemente posi- 
tivo per il comparto dei centri 
commerciali, trainato proprio 
dalla ristorazione: +9,1% sul 
2019 e +25,1% sul 2022. 
L'Osservatorio conferma anco- 
ra una volta quanto il mondo 
della ristorazione — inserito nel- 
la filiera agroalimentare e turi- 
stica allargata — sia strategico 
e di fondamentale importanza 
per il Paese, con un'incidenza 
della filiera sul Pil che si atte- 
sta intorno al 20%. Dopo le 
forti difficoltà del periodo pan- 
demico, il settore è tornato ai 
valori pre 2020, riassestando- 
si la sua traiettoria di crescita 
(CAGR del +4,5% per il 2022 
-2027), come ha evidenziato il 
presidente di Aigrim, Cristian 


@./ 


LA CARICA DEI PICCOLI: MYKE BURGER&BOWL 


Un piccolo format con grandi ambizioni. È anche nascendo e cercando il primigenio svilup- 
po nei centri commerciali che alcuni format oggi (come ieri) sognano ... in grande. È il caso 
di Myke Burger&Bowl, insegna creata da Fabio Pallaro nel 2017 presso il CC Campo dei 
Fiori di Gavirate, in provincia di Varese. In occasione della inaugurazione della terza location 
al Centro Sarca di Sesto San Giovanni (MI), a lui abbiamo chiesto il perché di questa scelta. 
Ecco le sue risposte. 

Perché avete scelto i centri commerciali per aprire i vostri locali? 

Dopo l'esperienza del Covid, abbiamo visto che i centri commerciali si sono dimostrati più veloci 
e regolari nel garantire i giusti flussi di clientela. Inoltre, il pubblico dei centri commerciali, ampio 
edesteso, ben si concilia con la trasversalità del nostro target composto da giovani e famiglie. 
Pensate di aprire nuovi pdv sempre in questo canale? 

Sì, anche se ci piacerebbe aprire un flagship store anche in una grande città come Milano. 
Quando e dove aprirete nuove location? 

Abbiamo un piano per aprire circa 10 punti vendita nel 2024. Ci stiamo orientando verso cen- 
tri commerciali con più di 4 milioni di passaggi annui e la presenza di intrattenimento (cinema, palestre, ecc.) per garantire 
una operatività distribuita durante tutta la giornata. Per ora, ci stiamo concentrando sulla Lombardia. 
Quali sono i vantaggi della collocazione in un mall e quali gli svantaggi? 

| centri commerciali ci danno più garanzie sulla regolarità dei flussi di clientela e una maggiore “facilita 


FABIO PALLARO, 
founder di Myke Burger&Bowl 


CALI 


di gestione della 


location. Parliamo in ogni caso di strutture che contino almeno 4 milioni di passaggi e una offerta di entertainment in grado 
di garantire passaggi nelle varie fasce della giornata. 

Quanti addetti lavorano in ciascuno dei vostri pdv? 

Abbiamo dai 5 ai 6 addetti per ciascun locale. 

Quanti giorni alla settimana siete aperti? Orari? 

Siamo aperti 7 giorni su 7 dalle 12 alle 22. 
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Biasoni. A detta del quale gli 
operatori del settore sono fidu- 
ciosi: l'anno appena trascorso 
è stato molto positivo e tutto 
fa sperate lo sarà anche il 2024 
(fig. 2 a pag. 23). 

Esiste però il grande tema al 
centro del dibattito: quello 
delle risorse umane che conti- 
nuano a mancare. Sulla scia di 
questo clima di fiducia e cre- 
scita, occorre dunque mettere 
al centro le persone. Come ha 
sottolineato ancora Biasoni, il 


lavoro della ristorazione è im- 
pegnativo e spesso si svolge 
in contesti non facili, ma si può 
fare tanto in termini di welfare 
e formazione, e le aziende su 
questo devono impegnarsi, con 
il necessario contributo delle 
istituzioni. 


Food court: 
qualche numero 


Presenti soprattutto nel Nord 
Ovest del Paese (50%), se con- 
sideriamo 150 food court lungo 
lo Stivale, un recente studio di 
settore mette in evidenza come 
oltre il 90% di tali strutture si 
colloca all'interno di shopping 
center o poli commerciali as- 


similabili, assommando . circa 
1350 punti ristoro. In media, 
sono dunque nove le location 
food&beverage per ogni “cor- 
te del gusto”, 10 nelle realtà 
superiori ai 40mila mq di GLA. | 
format più presenti sono 5: Billy 
Tacos, I Love Poke, La Piadi- 
neria, McDonald's e Old Wild 
West. 

Le food court sono solitamen- 
te associate ai CC ma in realtà 
sono presenti anche in altre ti- 
pologie di asset commerciali: 


aeroporti in primis e - in misura 
minore ma crescente prima e 
durante il Covid - stazioni ferro- 
viarie, che in Italia si giovano di 
una footfall che oscilla tra 30 a 
210 milioni di viaggiatori l'anno. 
Considerando 30 food brand 
locali, nazionali e internaziona- 
li presenti nelle food court, la 
media del pollo parla così: pri- 
mo ingresso del brand tipo nel 
2012, con 21 ristoranti attivi, il 
18% affiliati. 

E ancora: sono tre le opening 
realizzate mediamente per ogni 
marchio nel 2023 in mall mentre 
la previsione è di 4 tagli nastro 
nel 2024. 

Scontrino medio? Sotto i 10 
euro nel 33% dei casi, tra 10 e 20 
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IL DIRETTORE AL CENTRO 


Una figura risulta cruciale nel sistema dei CC: il diretto- 
re. Del suo ruolo si è parlato recentemente nel corso di un 
convegno che si è svolto presso il Vulcano Buono di Nola. 
Organizzato da ADCC - Associazione Direttori Centri Com- 
merciali e supportato da Cnec — Consiglio Nazionale Centri 
Commerciali, con la media partnership di retail&food, i la- 
vori, assai utiuli per approfondire questao tema, sono stati 
moderati dal direttore del magazine Andrea Aiello. 

La figura del direttore di un CC è quella che meglio di 
chiunque altro può conoscere e interpretare le esigenze e 
le opportunità locali. Ma in alcuni casi si trova limitato nelle 
autonomie o nelle competenze. Per questo il tema della 
formazione — su cui le due associazioni hanno già attivato 
un percorso post laurea con l'Università Cattolica di Mila- 
no — è centrale per il comparto. Occorre più formazione 
per accrescere le competenze e la capacità di incidere su 
valutazioni e scelte. 

Il confronto tra le attività e le richieste che tanants e lan- 
dlords si aspettano reciprocamente, verte sostanzialmente 
su un adeguamento dei contratti che sono spesso replicati 
per “consuetudine” ma senza aderenza con l'attualità e 
con le necessità. Chiara è emersa anche la necessità ope- 
rare in ottica win win con una maggiore e migliore condivi- 
sione dei dati. Come già spesso avviene negli outelt, citati 
spesso ad esempio di pratiche virtuose per la relazione tra 
proprietà e brand. Mentre i retailer presenti in sala, hanno 
chiesto maggiore impegno alle proprietà per la promozio- 
ne di attività di intrattenimento ed esperienza per i clienti, 
migliorando la connessione col territorio e con iniziative ed 
eventi promossi localmente da attori pubblici e privati. Ma 
hanno anche rivendicato una migliore gestione degli spazi 
con impegni più stringenti per rinnovi e restyling, almeno 
pari a quanto viene richiesto ai brand contrattualmente. 


per il 60%, sopra i 20 per il 6,6%. tà di entertainment in grado di 


Dalle numerose ricerche e dagli 
appuntamenti che riguardano il 
mondo degli shopping center, 
al di là dei numeri e delle dina- 
miche in atto, si possono anche 
delineare, in conclusione, alcu- 
ne delle sfide per il comparto: 
a partire da un maggiore coin- 
volgimento della ristorazione 
con le direzioni dei centri com- 
merciali in vista della organiz- 
zazione di iniziative comuni; la 
necessità di incentivare le attivi- 


trainare l'orario serale dei mall 
fino a cena e dopo cena, a par- 
tire dalla presenza del cinema; 
l'utilità di uno scambio di dati 
qualitativi ancora superiore e, 
naturalmente, canoni di affitto 
adeguati. 

Senza tralasciare il tema, crucia- 
le nel 2024, del costo del lavoro, 
che si collega anche se non ri- 
solve in sé del tutto il problema 
della carenza drammatica di 
organico. 
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Merlata Milano 
a... Bloom! 


Ha aperto a Milano, accanto a Mind, l’ex sito di Expo 2015, 
il centro commerciale a vocazione green dove la ristorazione 


è protagonista 


di M.L.Andreis 


Circa 2.000 nuovi posti di la- 
voro a regime, un'architettura 
green immersa in 30 ettari di 
parco, 5.000 mq di aree verdi 
interne ed esterne; 70.000 mq 
di superficie affittabile di nuo- 
va offerta retail; tra food brand 
inediti e concept store speri- 
mentali; oltre 210 insegne e 43 
pav f&b, tante new entry per il 
mercato italiano del retail e dei 
mall: ecco in sintesi cos'è Mer- 
lata Bloom Milano. 


La carica dei... 43 


Sviluppato dalla società Merla- 
ta Mall S.p.A. e posizionato in 
uno dei più grandi progetti di 
trasformazione urbana in Italia, 
nel nuovo centro commercia- 
le meneghino, avvolte da un 
“winter garden” in legno e ve- 
tro con ampi affacci sul parco 
del nuovo quartiere milanese 
di UpTown, che fa da cerniera 
tra il distretto dell'innovazione 
Mind (ex Area Expo nel qua- 
drante nord ovestle la città, 
sono numerose anche le prime 
aperture di format internazio- 
nali o al debutto nel Belpae- 
se, come Ric Chicken House 
e Neat Burger, l'insegna con 
proposta vegan nata nel 2019 
a Londra che vede proprietari 
il pilota di Formula1 Lewis Ha- 
milton e l'attore di Hollywood 


Leonardo Di Caprio. 

Non solo, hanno scelto Mer- 
lata Bloom per la loro prima 
apertura in uno shopping cen- 
ter molte altre insegne food: 
CaffèCaruso, Ci PiaCe, Fre- 


sco&Cimmino, Hamerica's 
Restaurant, Hiromi Cake, 
MACHA Café, MARTINUCCI 
LABORATORY, Pasticceria 


Sessa, Poldo il Pollo, Rinaldini 
Pastry S.p.A., Starbox Milano. 
Ma è in generale la ricchezza 
dell'offerta ristorativa a rappre- 
sentare una delle ecceziona- 
lità di Merlata Bloom. Ce n'è 
per tutti i gusti: dall'asiatico 
di wagamama, Ichi Station e 
Ramen Bar Akira (che, nato 
a Roma, debutta sotto la Ma- 
donnina), all'hawaiano Poke 
House; dal tex-mex BillyTacos 
al messicano Calavera Re- 
staurant (entrambi marchi del 
portfolio di Chef Express); dai 
sapori a stelle e strisce di Old 
Wild West, Bun Burgers e 
Roadhouse S.p.A. alla cucina 
tradizionale italiana, con i na- 
poletani di Rossopomodoro, 
la pizza milanese di Spontini 
e quella romana di Alice Pizza 
fino alla proposta romagnola 
de La Piadineria. E poi Ciocco- 
latitaliani e Lindt & Spriingli 
Italia arrivando alle tendenze e 
alle nuove esperienze di gusto 
amate in centro città, tra cui mi- 
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Informazione e networking: 
la nostra forza è il target mirato 
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scusi, Bauli Group e Kebhouz, 
che vede Gianluca Vacchi tra i 
suoi investitori. 

Non mancano i grandi “clas- 
sici” del fuoricasa: da McDo- 
nald's a KFC Italia, per poi 
“salire” alle degustazioni pres- 
so l'enoteca di Signorvino. 

In totale, gli spazi foodservice 
del CC occupano 8.000 mq 
pensati per ogni momento del- 
la giornata, dalla colazione al 
pranzo al dopo cena. Una nuo- 
va “high-street”, un tenant mix 
unico, a vocazione premium con 
De Gustibloom: la food & leisu- 
re experience di Merlata Bloom 
Milano che spazia dal quick al 
full service, dal fast casual ai limi- 
ti del fine dining. 


| (primi) numeri 
del successo 


Trascorse poche settimane dalla 
grande opening, ci sono già dei 
numeri che attestano il successo 
della struttura (oltre alle colonne 
per accedervi che hanno suscita- 
to le solite, immancabili proteste 
e polemiche: un grande classico 
di ogni taglio nastro di un nuo- 
vo, grande mall, ndr). 

Il lifestyle center che vanta un 
“cuore verde”, sito all'interno 
del più grande progetto di rige- 
nerazione urbana italiana, ha ac- 
colto, nei primi dodici giorni di 
apertura, oltre 600.000 visitatori, 
che hanno apprezzato le 210 
unità commerciali, di cui 43 unità 


FABIO FILADELLI, 
Head Of Property Management 
Nhood Italy 


food & beverage, che nel loro 
insieme costituiscono una offer- 
ta completa e ampia di shop- 
ping e ristorazione, grazie anche 
alla presenza di inediti format 
leisure e di intrattenimento, che 
fanno di Merlata Bloom Milano 
una triplice destinazione in un 
solo indirizzo. 

Il centro, progettato da Callison- 
RTKL, realizzato dalla società 
Merlata Mall S.p.A., co-finanzia- 
to da Ceetrus, ImmobiliarEu- 
ropea e Sal Service GmbH, è 
gestito e commercializzato da 
Nhood Services Italy sin dalla 
fase progettuale. 

E proprio a Fabio Filadelli, 
Head Of Property Management 
Nhood Italy abbiamo chiesto 
di raccontarci questo importan- 
te progetto e, più in generale, 
dell'ormai fondamentale ruolo 
del food nel mondo del retail. 
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Ecco cosa ci ha detto: “Per una 


società internazionale del real 
estate come Nhood, parlare di 
centri commerciali significare 
approcciare un expertise plu- 
ridecennale, consolidata, nella 
gestione degli asset retail allo 
sviluppo di nuovi servizi e nuove 
modalità di fruizione degli spazi. 
Questi, per noi, sono da consi- 
derare autentici luoghi di vita. In 
questo contesto, sia negli asset 
di nostra gestione (37 in tutto 
il portfolio italiano), sia in quel- 
li di sviluppo e fresca apertura, 
come Merlata Bloom Milano, 
quella legata al f&b è una stra- 
tegia commerciale e sociale 
che si è progressivamente tra- 
sformata. Solo negli ultimi dieci 
anni, infatti, abbiamo assistito 
ad un'evoluzione del food & be- 
verage da servizio ancillare allo 
shopping, ad elemento identi- 
tario dell'offerta, capace di ge- 
nerare autonomamente traffico 
e quindi animare gli spazi”. 

Sempre a detta del manager, la 
ragione di questa innovazione 
sta nella stessa natura del f&b, 
ovvero nella capacità di un set- 
tore imprenditoriale, quello le- 
gato al mondo della ristorazio- 
ne, che è di assoluta eccellenza, 
capace di innovare i concept e 
adattarli alle abitudini e ai mo- 
delli di consumo, che cambiano 
sempre più velocemente. “Gli 
operatori immobiliari come noi 
hanno il dovere di intercettare 
questi trend, identificarne gli 
attori più innovativi, e creare le 
condizioni affinché questo mer- 


cato possa esprimersi al me- 
glio”, riprende Filadelli. 

Questo sviluppo è tanto vero 
nei centri commerciali come nei 
nuovi sviluppi urbani mixed-u- 
se, il cui il retail svolge un ruolo 
determinante, poiché ha dav- 
vero riacquistato la sua storica 
funzione di attivatore sociale 
dei luoghi. In questo contesto, 
la categoria del f&b esalta tale 
funzione e, in abbinamento al 
leisure, crea il “luogo di vita” 
e aiuta ad aumentare il tempo 
di permanenza media (dwell 
time). Non solo: “Ad aumenta- 
re tale attrattività c'è anche la 
ricerca e la collaborazione con 
concept dinamici, innovativi, 
che finora non erano presenti 
nei centri più all'avanguardia. 
E proprio con tale approccio 
presentiamo a Merlata Bloom 
Milano un’offerta f&b fatta non 
solo di un grande numero di 
punti di ristoro, ma basata su 
brand e concept inediti per il 
mercato italiano, milanese o 
dei centri commerciali. La sfida, 
per chi, come noi, ha il duplice 
e peculiare ruolo non solo dello 
sviluppo immobiliare ma anche 
della sua gestione, è quella di 
garantire una puntuale risposta 
alle diverse esigenze del merca- 
to, a partire da quelle logistiche 
e operative, mantenendo l'at- 
tenzione sempre vigile ai temi 
dell'adeguatezza degli spazi, 
degli impianti e ancora di più 
alla sostenibilità”, chiosa l'He- 
ad Of Property Management 
Nhood Italy. 
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A cura del Consiglio Nazionale Ordine dei Tecnologi Alimentari 


Si accende il contronto 
sull'etichetta nutrizionale 


Francia e Italia rivaleggiano a suon di proposte sul fronte europeo 
delle cosiddette front of pack label. Sull’algoritmo usato dai francesi 
incombe il buon senso della nostra dieta mediterranea 


A seguito dell'opposizione manifestata da diversi Paesi euro- 
pei, in primis l’Italia, è stata posticipata la proposta legislativa 
europea nella quale figura l'ormai celebre Nutriscore, il model- 
lo di etichetta aggiuntivo proposto dalla Francia nell'ambito di 
quanto previsto dalla strategia “Farm to Fork”. 

La Commissione e il Parlamento attualmente in carica non po- 
tranno proporre né portare a temine nulla che riguardi l'etichet- 
tatura nutrizionale, ma la questione rimane aperta ed è impor- 
tante che i Tecnologi Alimentari siano pronti a fornire il loro 
indispensabile contributo. 

Non c'è dubbio che la cattiva alimentazione costituisca una 
causa importante di sovrappeso, obesità e ipertensione, condi- 
zioni che a loro volta aumentano il rischio di insorgenza di molti 
problemi, in primis diabete e patologie cardiovascolari, ma an- 
che diverse forme tumorali e altre malattie cronico-degenerati- 
ve. A fronte di questo, in Italia oltre il 40% degli adulti pesa più 
di quanto dovrebbe e quasi un bambino su tre è sovrappeso 
od obeso, e la situazione non è molto diversa neppure nel resto 
dell'Europa. È in questo contesto che, nel mettere a punto la 
strategia europea “Farm to Fork” per la sostenibilità di tutta 
la filiera alimentare dalla produzione al consumo, è maturata 


l'idea di rendere obbligatoria l'apposizione sulle confezioni dei 
prodotti alimentari di una sorta di bollo supplementare, utile a 
guidare i consumatori verso più sane abitudini di consumo. 


DUE VISIONI CONTRAPPOSTE 

Su quale possa essere il miglior modello da proporre si è però 
aperta una vera e propria battaglia che ha visto contrapposte 
soprattutto Francia e Italia. 

| due paesi hanno proposto infatti approcci radicalmente diver- 
si: valutativo quello della Francia, che non punta a responsabi- 
lizzare e a educare il consumatore, informativo quello dell’Italia, 
che fa leva sulla capacità critica e sul buon senso per facilitare 
le scelte più salutari. 

Così, per una Francia che, proponendo il modello di etichet- 
tatura denominato Nutriscore, dà una pessima valutazione 
nutrizionale al Parmigiano Reggiano e indica come salutari le 
bevande gassate zero calorie, c'è un'Italia che, proponendo l'e- 
tichetta Nutrinform Battery, aiuta a comprendere la validità di 
prodotti che peraltro sono parte delle abitudini alimentari di 
quella che è la patria della dieta mediterranea e tra i paesi con 
la più alta aspettativa di vita. 


Esempio di Nutriform Battery 
Ciascuna porzione (50 g) contiene: 


ENERGIA GRASSI 


795 kJ 
192 kcal 


GRASSI 
dai 


ZUCCHERI 


[FYEIEICIE) 


delle Assunzioni di Riferimento di un adulto medio (8.400 kJ / 2.000 kcal) 
Per 100g: 1.589 kJ / 383 kcal 
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IL NUTRI-SCORE 
FRANCESE IN SINTESI 
Messo a punto dall'A- 
genzia Nazionale della 
Sanità Pubblica francese, 
il Nutriscore concettual- 
mente richiama la pagella 
scolastica: a ogni alimen- 
to si dà un voto che va da 
A (il migliore) a E (il peg- 
giore), riportando il giudi- 
zio su un'etichetta colora- 
ta, dove la A risalta su uno 
sfondo verde scuro, che 
diventa verde chiaro per 
la B, giallo arancio per la 
C (siamo quasi a livello della sufficienza), e poi arancione per la 
D e rosso per la E, il peggio che si possa scegliere. Chi assegna i 
voti? Un algoritmo che, analizzando gli elementi ritenuti positivi 
per l'alimentazione dai suoi ideatori (le fibre, le proteine e il con- 
tenuto di frutta e verdura) e quelli reputati, al contrario, negativi 
(il sale, lo zucchero, i grassi saturi e le calorie) in 100 grammi di 
prodotto, decide automaticamente il voto da dare all'alimento. 
È un modello che funziona? Sono ormai numerosi gli studi che 
dimostrano non tanto che il Nutriscore - dove è stato adottato 
- abbia migliorato lo stato di salute delle persone (occorrereb- 
bero decenni per poterlo valutare), ma semplicemente che è un 
sistema che “piace” alle persone. Il motivo? Perché classifica 
subito gli alimenti in buoni e cattivi, e risparmia al consumatore 
la fatica di pensare, indirizzandolo subito su cosa scegliere... 
Basta poco però per chiedersi se l'algoritmo alla base del Nutri- 
score meriti davvero una cieca fiducia: 

1. Si basa su pochissimi parametri, mescolandoli tra loro per 
dare un giudizio sull’alimento. Ma lo stesso Istituto Superiore 
di Sanità ci ripete da sempre che è l'insieme della dieta a dover 
essere preso in considerazione e non il singolo alimento: non ci 
sono alimenti che di per sé facciano bene o facciano male. 

2. Il giudizio formulato viene proposto come valido per tutti, ma 
le esigenze di un anziano sono diverse da quelle di un bambino, 
così come quelle di chi soffre di diabete non coincidono con 
quelle di chi deve contrastare l'ipertensione... 

3. Il giudizio viene espresso basandosi sempre su 100 grammi di 
prodotto e non sulle porzioni realmente consumate. Ecco allora 
che persino l'olio extravergine d'oliva, che Ancel Keys (il padre 
della dieta mediterranea) definì un elisir di lunga vita, finisce per 
ottenere un voto basso perché ricco di grassi (per forza, è olio), 
come se fosse comune bere ogni giorno 100 grammi di olio... 
Sarebbero molti altri gli elementi critici del Nutri-Score, ma ba- 
stano questi, così semplici da considerare, a indurre qualche 
dubbio sulla sua validità. 


IL NUTRINFORM BATTERY ITALIANO 

Molto diverso dal Nutriscore francese è il sistema di etichet- 
tatura proposto dall'Italia, chiamato Nutrinform Battery. È un 
sistema informativo che si riferisce alla porzione di alimento ef- 
fettivamente consumata e visualizza, mediante un sistema di 5 
simboli a forma di batteria, la quota percentuale dell'apporto 
giornaliero di riferimento di calorie, grassi saturi, grassi totali, 
zuccheri e sale presenti in una porzione standard dell'alimento 
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NUTRI-SCORE 


considerato, indicando 
per ciascuno il livello 
di “riempimento” della 
batteria stessa. 

In pratica, di ogni nu- 
triente indica che per- 
centuale si assume con 
una porzione del pro- 
dotto rispetto a quanto 
si potrebbe assumere 
durante la giornata. 

Il Nutrinform Battery, 
quindi, non vieta né 
promuove  specifica- 
mente nessun alimen- 
to, ma aiuta a inserirlo 
correttamente nell'a- 
limentazione giornaliera. Lo scopo, come ribadisce in un suo 
documento anche il Centro di Studio e Ricerca sull'Obesità 
dell'Università degli Studi di Milano, è di guidare il consuma- 
tore verso scelte nutrizionali più consapevoli e accompagnarlo 
in un percorso di miglioramento delle conoscenze alimentari, 
in sintonia con le strategie che le agenzie di sanità pubblica e 
le Società Scientifiche dei diversi Paesi stanno mettendo in atto 
per la promozione dell'educazione alimentare. 


LA VALUTAZIONE DEL TECNOLOGO 

È evidente che a sostegno del Nutriscore vi siano anche ragio- 
ni di opportunità commerciale e politica: è facile immaginare 
come un'etichetta che, agli occhi del consumatore, promuove 
o boccia un alimento sotto il profilo della salute, possa diven- 
tare uno strumento di pressione potente al servizio di chi ab- 
bia interesse a escludere il consumatore stesso dall'esercizio 
della critica personale nelle sue scelte (l'assurdità dei CAM 
costituisce in questo senso un triste esempio). 

Tra i compiti del tecnologo alimentare, al contrario, c'è quel- 
lo di favorire la consapevolezza e il protagonismo dei citta- 
dini ponendo le sue competenze al servizio della comunità. 
Non è difficile: è sufficiente unire alle competenze tecniche 
l'esercizio del buon senso. 

Per rendersene conto, chiudendo in dolcezza, basta prova- 
re a valutare con Nutriscore un prodotto che piace a tutti: 
il cioccolato fondente. Non solo è buono, ma non si conta- 
no gli studi che evidenziano come un consumo moderato di 
cioccolato abbia un impatto positivo sulla salute e sull'umo- 
re: ricco di antiossidanti, stimola la produzione di serotonina, 
contiene grassi facilmente digeribili, dà la carica grazie alla 
teobromina... 

La valutazione del cioccolato fondente con il Nutriscore è 
“"D”, vicina al peggio che si possa ottenere: bocciato su tutta 
la linea, un alimento da evitare. 

Provando a usare il Nutrinform Battery e considerando che di 
cioccolato nessuno ne mangia un etto al giorno, si vede che 
una porzione abbondante da 30 grammi di fondente dà solo 
il 5% degli zuccheri che possiamo prendere nella giornata, il 
19% di grassi e l'8% delle calorie. 

Sono quantità molto facili da bilanciare, semplicemente evi- 
tando di abusare di alimenti grassi, e senza rinunciare all'idea 
che una sana alimentazione debba anche dare soddisfazione al 
gusto. 


fuoricasa 


Come adattare le proprie solu- 
zioni di e-commerce e m-com- 
merce per attrarre un pubblico 
a suo modo esigente, etico, 
responsabile e. direttamen- 
te connesso al consumo di 
oggi e soprattutto di doma- 
ni? La.rivista transalpina Fran- 
ce Snacking ha dato la sua 
puntuale risposta a questa 
domanda pubblicando una 
sorta di vademecum rivolto 
alle insegne della ristorazio- 
ne veloce che non vogliono 
farsi scappare l'occasione di 
intercettare i consumi di oggi 
e quelli di domani del popolo 
della Generazione Z. Vedia- 
molo insieme. 

Per chi ancora non lo sapes- 
se, la Generazione Z riunisce i 
consumatori nati tra il 1997 e 
il 2010 e si distingue dalle ge- 
nerazioni precedenti per i forti 
contrasti nel modo di compor- 
tarsi. Acquistano online, usa- 
no i social per comunicare ma 
restano anche legati all'espe- 
rienza di acquisto del punto 
vendita. Nonostante una spic- 
cata coscienza ecologica, sono 
orientati al consumo e in molti 
casi anche all'iperconsumo. 
Soddisfare le aspettative di 
questa generazione destina- 
ta a diventare il futuro target 
principale di catene e brand 
della ristorazione è quindi un 
obiettivo strategico. 


ANCO ©-COMMENCE € 


La comunicazione 


La mia insegna è presente sui 
canali social più utilizzati dalla 
Gen Z? 

Instagram in testa, Tik Tok, 
Snapchat, Discord, The Lea- 
gue (ultimo arrivato che si affi- 
da alle funzionalità di Linkedin) 
sono attualmente le piattafor- 
me social più utilizzate dalla 
generazione Z, una “commu- 
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Alla conquista 
della Generazione Z 


Anche Oltralpe, la ristorazione veloce insegue i 16/25enni, che 
in Francia fra 5 anni rappresenteranno circa un quarto della 
popolazione attiva e avranno un grosso impatto sui consumi nel 


nity” dalle aspettative a volte 
contraddittorie, che oscilla 
tra la sovraesposizione di sé 
e il desiderio di integrità e ri- 
spetto nei rapporti con mar- 
chi e rivenditori. Le tendenze 
sui social media si evolvono 
rapidamente, seguendo una 
dinamica simile a quella della 
moda. Pertanto, è fondamen- 
tale rimanere costantemente 
all'avanguardia ed essere in 


grado di reagire rapidamente 
agli eventi legati all'attualità 
praticando ad esempio la tec- 
nica del newsjacking. 

Il newsjacking è un meccani- 
smo di marketing che richiede 
alle aziende di essere costan- 
temente consapevoli delle 
ultime notizie rilevanti per il 
proprio settore o marchio. Tut- 
tavia, se utilizzato correttamen- 
te, il newsjacking è vantaggio- 


so perché posiziona il proprio 
brand in conversazioni social e 
di settore più ampie, mette in 
contatto con un nuovo pubbli- 
co e potenziali clienti, aumenta 
il coinvolgimento sui social me- 
dia e dimostra al pubblico la 
natura del tuo marchio anche 
evidenziando la tua attenzione 
alle esigenze dei tuoi clienti e 
della tua comunità. 


Risposte tempestive 
ed e-reputazione 


La Generazione Z ha grandi 
aspettative in termini di reat- 
tività che impone ai brand del 
foodservice un servizio clienti 
puntuale e sempre connesso. 
Nel mondo del community ma- 
nagement, dove non ci sono 
orari, le generazioni più giovani, 
pretendono risposte immediate 
alle loro domande e una rapida 
risoluzione dei loro problemi. 
Di fronte a una generazione che 
privilegia la velocità rispetto ad 
una lettura approfondita e alla 
ricerca di informazioni conven- 
zionali, gli imprenditori della ri- 
storazione devono essere pron- 
ti a fornire più volte, tramite 
messaggi privati, le medesime 
informazioni: orari di apertura, 
allergeni, prenotazioni e menu 
del giorno. E non importa quan- 
to questo meccanismo possa 
essere fastidioso. Quello che 
conta è la velocità. Per la Gene- 
razione Z una risposta tardiva è 
semplicemente una non rispo- 
sta. Ecco perchè le catene più 
lungimiranti guardano con inte- 
resse crescente all'intelligenza 
artificiale generativa come so- 
luzione per rispondere a quesiti 
a basso valore aggiunto ma ad 
alto potere fidelizzante. 


Contenuti in linea 
con il concept 


Ottimizzare la reputazione onli- 
ne nel settore dell'ospitalità, 
in particolare per la Genera- 
zione Z, richiede una precisa 
comprensione dell'importanza 
delle recensioni dei clienti e di 
come elaborare repliche appro- 


Crescita vs 2021: +13,8% 


E-COMMERCE: I NUMERI DELLA FRANCIA (2022) 
(fonte Fevad) 


Incremento fatturato dei servizi: + 36%. 

Fatturato previsto 2025: 200 miliardi di € (vs 147 nel 2022) 

Acquirenti online Gen Z: 97% 

Percentuale di utilizzo dello smartphone per fare acquisti online tra i 12/25 enni: 75% 
Acquistato prodotti di seconda mano per ragioni economiche: 75% 

Acquisti prodotti in saldo per combattere l'inflazione: 63% 

Utilizzo di social media per conoscere le innovazioni dei brand (Gen Z): 97% 


priate. Secondo le statistiche, 
l'88% degli internauti esamina 
le recensioni di una ristorante 
prima di decidere di andarci, 
il 65% ritiene che rispondere a 
una recensione negativa possa 
migliorare la propria percezio- 
ne della destinazione, mentre 
l'85% è più propenso a frequen- 
tare un ristorante che si prende 
il tempo necessario per dare ri- 
scontro alle recensioni. 

È bene tener presente che 
quando un cliente lascia una 
recensione, positiva o negati- 
va, sviluppa un legame emo- 
tivo unico con l'insegna. | dati 
sottolineano l'importanza di 
rispondere rapidamente e di 
affrontare ancora di più le re- 
censioni negative senza rabbia 
o frustrazione. Anche in questo 
caso, la risposta ai commenti 
deve prevedere un tono in cui 
le generazioni più giovani pos- 
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sano percepire e riconoscere la 
natura del marchio/brand. 


Programmi fedeltà 
e delivery 


Gli ultimi tre anni hanno scosso 
il sistema alimentare: il telelavo- 
ro, il passaggio all'ordinazione 
online (clicca e ritira, consegna 
a domicilio...) hanno genera- 
to e continuano a generare un 
vero e proprio boom in termini 
di meccanismi di fidelizzazione 
dei clienti tra molti player indi- 
pendenti ma anche catene di 
ristorazione. 
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2... e atmmerce fast fe 
: 


| ristoratori dovranno sempre 
più incoraggiare i frequentato- 
ri dei propri punti vendita at- 
traverso programmi premianti 
in cambio, ad esempio, di una 
recensione, un post sui social 
network o se “presenteranno” 
il loro piatto in ufficio... 

Offrire un programma fedeltà 
che incoraggia gli acquisti so- 
stenibili è un altra strada molto 
battuta. 

Alcuni ristoranti, ad esempio, 
assegnano punti fedeltà ag- 
giuntivi ai clienti che scelgono 
di non utilizzare posate o borse. 
È un modo efficace per ridurre 
i rifiuti inquinanti, promuovere 
l'uso di contenitori a rendere, 
favorendo al tempo stesso con- 
sumi dall'impatto positivo. 

Sul fronte della consegna oc- 
corre garantire un'esperienza 
soddisfacente che in nessun 
caso alteri la qualità del pro- 
dotto. Se si utilizzano le piat- 
taforme di consegna, occorre 
monitorare il gradimento della 
propria insegna determinato 
dalla media delle recensioni 
lasciate dai clienti sulle varie 
app di delivery. È fondamen- 
tale quindi prestare molta at- 
tenzione alla soddisfazione del 
cliente durante la consegna e 
analizzare attentamente i fee- 
dback ricevuti per puntare a un 
miglioramento continuo. An- 
che in questo caso la natura dei 
commenti e la velocità delle ri- 
sposte ai clienti espressi tramite 
i canali digitali presidiati delle 
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catene, hanno e avranno sem- 
pre più un impatto diretto sulle 
performance del brand sul fron- 
te delivery. Ridurre il tempo che 
intercorre tra la presa dell'or- 
dine e la consegna è un'altra 
priorità cruciale per gli aggre- 
gatori di consegne. Per catene 
e ristoranti è quindi essenziale 
definire, a questo proposito, il 
tempo di preparazione dei pro- 
pri menu. Ed è bene considera- 
re che la scelta dei prodotti, la 
personalizzazione delle ricette, 
il numero di manipolazioni per 
prodotto, la semplificazione 
degli ingredienti, così come la 


raccolta e l'assemblaggio di 
dolci e bevande, richiedono un 
processo di ottimizzazione del- 
la propria postazione di lavoro. 


Una clientela 
molto attenta 


La Generazione Z, nata sotto 
l'influenza della tecnologia di- 
gitale, è una generazione più 
esigente nei confronti dei riven- 
ditori online rispetto alle ge- 
nerazioni precedenti. Non può 
tollerare il dilettantismo, né la 
mancanza di ambizione, né la 
mancanza di mezzi. Apprezza la 
comprensione dei propri codici 
di comunicazione e spinge gli 
imprenditori a innovare sempre. 
Questo meccanismo richiede 
un profondo impegno da parte 
del marketing e del manage- 
ment di qualsiasi insegna com- 
merciale comprese quelle del 
foodservice. 

Con l'incognita che non appe- 
na verranno messe in atto, le 
strategie di oggi potrebbero 
perdere efficacia già... domani! 
Inoltre, un approccio universa- 
le non è necessariamente vin- 
cente. | percorsi di acquisto e i 
punti di contatto fra i clienti e il 
proprio brand sono tutti molto 
diversi, quindi occorre padro- 
neggiarli a fondo, ed aggior- 
narli costantemente. 
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uovo codice dei con- 
lici (DIg.vo n. 36 del 
e ha previsto il principio 
conservazione dell'equi- 
economico, anche nello 
ito che ha mosso il legislato- 
, dovrebbe essere inteso non 
da applicare in 
, catastrofi, pan- 
demie, disastri incombenti, ma, 
piuttosto, come un rimedio ma- 
nutentivo del contratto nel suo 
fisiologico andamento. 

Questo al fine di assicurare, salvo 
la normale alea di rischio assun- 
ta da ogni operatore economico 
nell'ambito della propria offerta, 
l'originario equilibrio  sinallag- 
matico, che deve perdurare nel 
tempo, e ciò a maggior ragione 
nel tipo di servizi come quello 
della ristorazione collettiva, ca- 
ratterizzata da contratti di durata 
aventi per contenuto prestazioni 
connotate da elevata valenza so- 
ciale. 

In particolare, le Linee guida del 
Ministero della Salute, pubbli- 
cate in data 17 novembre 2021 
ed aggiornate in data 29 marzo 
2022, chiariscono che il servizio 
di ristorazione collettiva deve 
raggiungere un ottimale livello 
in termini sia di qualità nutrizio- 
nale, che di qualità sensoriale, 
unitamente alla progettazione di 


(csi li @ normative 


un'organizzazione efficiente del 
servizio. 

In tali Linee Guida, si legge, in- 
fatti, che “i pasti erogati devono 
garantire prioritariamente i requi- 
siti di food safety (sicurezza igie- 
nico-microbiologica) e di food 
security (apporto di energia ade- 
guato alle esigenze dell'utente), 
adeguando al contesto le defini- 
zioni stesse, considerandole un 
insostenibile completamento dei 
percorsi di prevenzione e cura". 
Tanto nell'ambito della ristorazio- 
ne ospedaliera, quanto nell'am- 
bito della ristorazione scolastica, 
la prestazione dell'appaltatore 
deve traguardare elevati stan- 
dard e un ottimale livello in ter- 
mini di qualità nutrizionali e sen- 
soriali, congiuntamente ad un 
grado di efficienza nella proget- 
tazione dell'organizzazione del 
servizio, che nel complesso può 
declinarsi nei seguenti tre profili 
fondamentali. 

Qualità nutrizionale - il compor- 
tamento alimentare condiziona 
lo stato di salute. 

Qualità sensoriale - la proposta 
alimentare e le preparazioni cu- 
linarie dovrebbero prevedere 
come prioritaria la misurazione 
del livello di soddisfazione dell'u- 
tente. 

Qualità globale - La ricerca della 
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iNafelefeZetelreliciale 
della revisione prezzi 


Il riequilibrio dei costi rischia di essere una mera 
utopia a meno che non si introduca una legge 
ad hoc sulla ristorazione collettiva o un comma 
specifico nell'articolo 130 del nuovo Codice 


qualità globale del servizio ne- 
cessita di: 

e Informazione degli utenti 

e Formazione continua del per- 
sonale che collabora a qualsiasi 
livello con il servizio di ristorazio- 
ne 

e Efficienza organizzativa relativa- 
mente a: 

- scelta del legame produttivo e 
distributivo da impiegare; 

- aspetti merceologici degli ali- 
menti e tecnologie usate per la 
trasformazione e lavorazione; 

- verifica della coerenza tra menu 
e ricette, la resa gastronomica e 
la realizzabilità con la struttura 
operativa dedicata; 

- scelta delle ricette in relazione 
al modello di trasporto e distri- 
buzione delle portate; 

- adeguatezza degli ambienti, 
delle tempistiche, del contesto 
organizzativo e relazionale in cui 
si consumano i pasti. 

È evidente, però, che il raggiun- 
gimento dei tre livelli qualitativi 
di cui sopra (“triplice O”) ha un 
costo economico, il quale, fisio- 
logicamente, non potrà che su- 
bire un incremento nel corso del 
contratto. 

Se questo è il contenuto o, me- 
glio, la mission della ristorazione 
collettiva, è allora evidente che il 
principio del riequilibrio econo- 


mico rappresenta in senso più 
ampio una necessità anche per 
lo Stato/Amministrazione. 
Infatti, solo un operatore con- 
gruamente remunerato durante 
tutto l'arco del rapporto e non, 
invece, “schiacciato” dal peso 
dei sopravvenuti rincari dei costi 
delle materie prime e del lavoro, 
può soddisfare l'interesse pubbli- 
co sotteso al servizio, che rimane 
quello di erogare agli utenti una 
prestazione altamente qualita- 
tiva e professionale (ancora 
la “triplice 0”) in grado di 
soddisfare gli obiettivi fis- 
sati dalle richiamate Linee 
guida. 
Tuttavia, il riequilibrio 
economico dell'offerta 
e, soprattutto, il nuovo 
istituto della revisio- 
ne prezzi disciplinato 
dall'articolo 60. del 
nuovo Codice dei 
contratti pubblici, a 
sommesso avviso di 
chi scrive, non è in 
grado di soddisfare 
le aspettative di un 
mercato nel quale 


FI 
E 
È 


\ 


operano aziende 
che, con grande 
difficoltà, 


sono  ri- 


denti dalla congiuntura 
economica sfavorevole 
che è venuta a crearsi per 
effetto dalla pandemia e 
dal conflitto tra Ucraina e 
Russia. 
Nonostante le numerose aspet- 
tative degli operatori economici, 
la soluzione normativa introdot- 
ta dall'articolo 130 del D.Lgs. n. 
36/2023, da leggersi in combi- 
nato disposto con il precedente 
articolo 60, in applicazione del 
suggestivo principio del riequi- 
librio economico, non pare pos- 
sa costituire la svolta per uscire 
dall'impasse in cui si trova il set- 
tore della ristorazione collettiva. 
In primis, sembra non pienamen- 
te conferente la collocazione del 
servizio di ristorazione collettiva 
all'interno del nuovo corpus juris. 
Infatti, nonostante la sua plastica 
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collocazione nel Titolo Il (“Servizi 
sociali e i servizi assimilati”) della 
Parte VII (“Disposizioni particolari 
per alcuni contratti dei settori or- 
dinari") del Codice dei contratti 
pubblici, l'attuale art. 130, a diffe- 
renza della previgente disciplina 
(vedasi sia il D.lgs. n. 163/2006, 
sia il D.lgs. n. 50/2016) assog- 
getta il settore della ristorazione 
collettiva all'intera disciplina co- 
dicistica. 

Questo comporta che la risto- 
razione collettiva, nonostante, 
come abbiamo già accennato, 
abbia una connotazione pubbli- 
cistica assolutamente peculiare, 
ad oggi è a tutti gli effetti assimi- 
lata e ricondotta, quanto alla di- 
sciplina, ai servizi ordinari, come, 
ad esempio, il servizio di pulizia 
Da tale presupposto nc 


mera applicazione dell'istituto 
della revisione dei prezzi previsto 
dall'articolo 60, che, si noti, è ap- 
plicabile solo trascorso un anno 
dalla sottoscrizione del contratto. 
Tale norma prevede la possibilità 
della revisione a condizione che: 
- l'aumento dei costi sia superio- 
re al 5% e, comunque, contenuto 
nei limiti dell'80% della variazione 
stessa in relazione alle prestazioni 
da seguire; 

- che vi siano risorse per far fron- 
te ai maggiori oneri che possono 
essere attinte  dall'accantona- 
mento riferito alla voce imprevi- 
sti e dalle somme derivanti dai 
ribassi d'asta. 

L'aver previsto l'obbligatorietà 
della clausola di revisione in ogni 
procedura, salvo poi sterilizzare, 
mediante l'applicazione dell'ar- 
ticolo 60, l'effettiva revisione dei 
prezzi dovuti a sopravvenuti e fi- 
siologici rincari, si ritiene che non 
sarà di alcuna utilità nel settore 
della ristorazione collettiva. 

La ristorazione collettiva, proprio 
per la sua mission pubblicistica 
- che può essere riassunta dalla 
nota perifrasi “il cibo è vita” che 
guarda e si rivolge soprattutto. 
alle giovani utenze o alle uten- 
ze più fragili (si pensi al settore 


ospedaliero e assistenziale), è re- 
almente equiparabile come sta- 
tus giuridico ai servizi di rilevanza 
sociale, rendendosi necessaria 
una sua collocazione in un am- 
bito distinto da quello dei servizi 
ordinari. 

Quanto evidenziato trova con- 
forto nel contesto euro-comuni- 
tario, che, per quanto concerne 
i servizi di ristorazione, analoga- 
mente a quanto avviene per i 
servizi alla persona, demanda ai 
singoli Stati membri di fissare la 
disciplina ad hoc, anche in dero- 
ga a quella prevista per i servizi 
ordinari. 

Il riferimento corre alla Direttiva 
UE n. 24/2014, la quale all'art. 
74 - norma di apertura del Capo 
| (“Aggiudicazione degli appalti 
di servizi sociali e di altri servizi 
specifici") del Titolo Ill (“PARTI 
COLARI REGIMI DI APPALTO") 
- stabilisce Che: “Gli appalti 
pubblici di servizi sociali e di altri 
servizi specifici di cui all'allegato 
XIV sono aggiudicati in confor- 
mità del presente capo quando 
il valore di tali contratti sia pari 
o superiore alla soglia indicata 
all'articolo 4, lettera d)". 
Nell'ambito degli “altri servizi 
specifici", di cui all'Allegato XIV 
figurano anche i servizi di ristora- 
zione. 

Pertanto, ai sensi di quanto di- 
sposto dall'art. 74, ai servizi di ri- 
storazione si applicano le norme 


del Capo | del Titolo III della Di- 
rettiva comunitaria e, in particola- 
re, gli articoli 75 e 76, i quali im- 
pongono determinate forme di 
pubblicità per gli atti di indizione 
e di conclusione delle procedure 
(art. 75), nonché, sostanzialmente, 
il rispetto dei principi di trasparen- 
za e di parità di trattamento degli 
operatori economici (art. 76). 

Questi sono gli unici criteri di- 
rettivi che i singoli Stati membri 
sono tenuti a seguire nella ste- 
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sura della disciplina normativa 
sui servizi di ristorazione (purché, 
beninteso, il valore della gara sia 
superiore alla soglia di cui all'art. 
4, lett. d), ossia a 750.000,00 euro, 
nel senso che agli appalti di va- 
lore inferiore non trovano appli- 
cazione neppure questi minimi 
criteri direttivi). 

Tutto il resto — ivi inclusa l'adozio- 
ne del criterio di aggiudicazione 
dell'offerta economicamente più 
vantaggiosa (v. art. 76, 2° comma, 


ult. periodo, della Direttiva) — è ri- 
messo alla libera determinazione 
dei singoli Stati membri. 

Non si comprende allora perché, 
sulla scorta di tale fonte comu- 
nitaria, nonché della collocazio- 
ne della ristorazione collettiva 
nell'ambito del Titolo | del Codi- 
ce (“Servizi sociali e assimilati"), 
il legislatore non abbia fatto uno 
sforzo per dare alla ristorazione 
collettiva una disciplina che assi- 
curi realmente il perseguimento 
dell'obbiettivo del riequilibrio 
economico. 

Esistono, del resto, al riguardo, 
dei “precedenti normativi”, an- 
corché forse non compiutamen- 
te applicati in concreto dagli 
operatori, probabilmente perché 
all'epoca in cui erano vigenti il 
mercato economico era più fio- 
rente di quello odierno. 

In particolare, per gli appalti di 
servizi e forniture a esecuzione 
periodica o continuativa, l'art. 44, 
4° e 6° comma, della legge 23 di- 
cembre 1994, n. 724, prevedeva 
una revisione periodica dei prezzi 
sulla base di un'istruttoria con- 
dotta dalla Stazione appaltante 
tenendo conto dei prezzi di mer- 
cato rilevati dall'Istat. 

Tale approccio normativo è sta- 


to poi confermato dal D.lgs. n. 
163/2006, che, peraltro, collocava 
la ristorazione tra i servizi parzial- 
mente esclusi dal Codice, poiché 
riconducibili all'All. Il B. 

All'art. 115 il c.d. “Codice De 
Lise” contemplava l'istituto della 
revisione dei prezzi, senza fran- 
chigie e o cap di sorta o limitazio- 
ni nell'acquisizione delle risorse 
disponibili, come, invece, avvie- 
ne nell'attuale articolo 60 a pro- 
posito dell'istituto della revisione 
dei prezzi. 

Non solo. 

AI fine di garantire l'effettivi- 
tà dell'equilibrio economico, 
l'articolo 115 d.lgs. n. 163/2006 
prevedeva l'obbligatorio inseri- 
mento, nei contratti a esecuzione 
continuativa o periodica aventi 
ad oggetto servizi o forniture, di 
una clausola di revisione periodi- 
ca del prezzo, che tenesse conto 
dei costi standardizzati per tipo 
di servizi e fornitura e, al contem- 
po, rinviava all'articolo 7, il quale, 
a propria volta, disponeva l'istitu- 
zione dell'osservatorio dei lavori 
pubblici, che, su base territoriale, 
aveva l'onere di farsi carico di in- 
dividuare quale fosse l'indice di 
incremento da tenere in conside- 
razione ai fini del procedimento 
di revisione dei prezzi. 

Alla luce della precedente espe- 
rienza normativa, sarebbe forse 
opportuno, in occasione della 
prevedibile prossima revisione 
del vigente D.Lgs. n. 36/2023, 
che il legislatore valutasse, an- 
che in raccordo con il contesto 
euro-unitario, di introdurre all'ar- 
ticolo 130 un comma ad hoc, che 
disciplini la revisione dei prezzi, 
mutuandolo dagli articoli 115 e 
7 del previgente D.lgs. 163/2006 
sopra richiamati o da criteri di re- 
visione specifici per il settore di 
cui si tratta. 

Si formula di seguito un'ipotesi di 
proposta, che, senza alcuna pre- 
tesa, vuole solo essere motivo di 
riflessione e dibattito, riportando 
nel box in alto a dx il testo degli 
artt. 115 e 7 D.lgs. n. 163 del 2006, 
da cui si è tratto stato spunto. 
Tutti i contratti ad esecuzione 
periodica o continuativa re- 
lativi ai servizi di ristorazione 


collettiva debbono recare una 
clausola di revisione periodica 
del prezzo. La revisione viene 
operata sulla base di un'istrut- 
toria condotta dai dirigenti 
responsabili dell'acquisizione 
di beni e servizi sulla base dei 
costi standardizzati per tipo di 
servizio e fornitura in relazione 
alla specifica area territoriale 
di esecuzione della prestazio- 
ne, nonché avvalendosi dei 
dati forniti dall'ISTAT e tenen- 
do conto dei parametri quali- 
tà-prezzo di cui alle convenzio- 
ni stipulate dalla CONSIP. 

Un ulteriore limite della clausola 
di revisione prezzi è rappresenta- 
to dalla mancata considerazione, 
ai fini della sua operatività, dei 
casi di esecuzione anticipata del 
servizio. 

Spesso nella pratica si pone, 
infatti, il problema se il procedi- 
mento di revisione del prezzo 
possa attivarsi solo decorso un 
anno dalla sottoscrizione del 
contratto. 

Di regola, la clausola di indiciz- 
zazione presuppone la formalità 
del decorso di 12 mesi dalla sot- 
toscrizione del contratto e anche 
in tali termini si è più volte espres- 
sa la giurisprudenza amministra- 
tiva. Ma tale orientamento della 
giurisprudenza amministrativa, a 
parere dello scrivente, merita di 
essere rivisto, tenuto conto della 
facoltà riconosciuta all'Ente com- 
mittente di chiedere l'esecuzione 
anticipata del contratto. 

Qualora l'ente committente si 
avvalga di tale facoltà, si ritiene 
condivisibile aderire ad un'inter- 
pretazione più sostanziale, con- 
siderato che de facto, quando il 
rapporto è già iniziato, costitui- 
sce una mera fictio l'attesa della 
sottoscrizione del contratto per 
far decorrere il dies a quo dei 
12 mesi per l'applicazione della 
clausola revisionale. 


Tirando le somme 


Fin dai tempi antichi, l'espressio- 
ne nodo gordiano è riferibile a si- 
tuazioni di notevole difficoltà, che 
possono essere risolte (recise) 
solo con condotte semplici, ma a 
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Box: Art. 115 D.lgs. 163/2006. 

Tutti i contratti ad esecuzione periodica o continuativa re- 
lativi a servizi o forniture debbono recare una clausola di 
revisione periodica del prezzo. La revisione viene operata 
sulla base di una istruttoria condotta dai dirigenti respon- 
sabili dell'acquisizione di beni e servizi sulla base dei dati 
di cui all'articolo 7, comma 4, lettera c) e comma 5. 


Art. 7, comma 4 lett. c e comma 5, D.lgs. n. 163/2006 

4. La sezione centrale dell’Osservatorio si avvale delle se- 
zioni regionali competenti per territorio, per l'acquisizione 
delle informazioni necessarie allo svolgimento dei seguen- 
ti compiti, oltre a quelli previsti da altre norme: 


c) determina annualmente costi standardizzati per tipo di 
servizio e fornitura in relazione a specifiche aree territo- 
riali, facendone oggetto di una specifica pubblicazione, 
avvalendosi dei dati forniti dall'ISTAT, e tenendo conto dei 
parametri qualità prezzo di cui alle convenzioni stipulate 
dalla CONSIP ai sensi dell’ articolo 26, legge 23 dicembre 
1999, n. 488; 


5. AI fine della determinazione dei costi standardizzati di 
cui al comma 4, lettera c), l'ISTAT, avvalendosi, ove neces- 
sario, delle Camere di commercio, cura la rilevazione e la 
elaborazione dei prezzi di mercato dei principali beni e 
servizi acquisiti dalle amministrazioni aggiudicatrici, prov- 
vedendo alla comparazione, su base statistica, tra questi 
ultimi e i prezzi di mercato. Gli elenchi dei prezzi rilevati 
sono pubblicati nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica 
italiana, con cadenza almeno semestrale, entro il 30 giu- 
gno e il 31 dicembre. Per i prodotti e servizi informatici, 
laddove la natura delle prestazioni consenta la rilevazione 
di prezzi di mercato, dette rilevazioni sono operate dall‘l- 
STAT di concerto con il Centro nazionale per l'informatica 
nella pubblica amministrazione di cui al decreto legislativo 
12 febbraio 1993, n. 39. 


propria volta coerenti e univoche. 
Nella fattispecie di cui si tratta, a 
mio avviso, le problematiche rife- 
ribili alla revisione prezzi nel set- 
tore della ristorazione collettiva 
possono trovare completa soddi- 
sfazione e soluzione non soltanto 
grazie ad una legge ad hoc sulla 
ristorazione da tanti invocata, ma 
anche con una semplice e agile 
integrazione normativa, essen- 
do sufficiente l'inserimento di un 
comma specifico nell'articolo 130 
del nuovo Codice. 

Peraltro, l'effettiva presa di co- 
scienza di come il legislatore 
euro-comunitario ha regolato 
la materia dei servizi della risto- 
razione autorizza l'ordinamento 


nazionale a prevedere, sempre 
per quanto concerne tale setto- 
re, una disciplina più agile rispet- 
to a quella dei settori ordinari in 
quanto applicabili, e solo per le 
gare sopra soglia, i principi gene- 
rali di trasparenza e imparzialità, 
nonché l'applicazione del criterio 
dell'offerta economica più van- 
taggiosa prevista dagli articoli 75 
e 76 della direttiva comunitaria. 
In difetto occorre, a mio avviso, 
essere consapevoli che il princi- 
pio del riequilibrio economico 
previsto dal D.Lgs. n. 36/2023, 
almeno per quanto concerne la 
ristorazione collettiva, rischia pur- 
troppo di essere, almeno in par- 
te, una mera utopia. 
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Restorando per Murkas 
Un passo verso 


una società più equa 


La parità di genere e l'empowerment femminile sono argomenti cen- 
trali del dibattito contemporaneo sulla giustizia sociale e la crescita 
sostenibile. Temi su cui Markas applica politiche concrete 


L'edizione 2023 del Global Gender Gap Report, stilato dal World 
Economic Forum, ha messo in luce come nessun Paese al mondo 
abbia ancora colmato i propri divari di genere. L'Italia, ad esempio, 
ha peggiorato la propria situazione scivolando dal 63esimo al 79esi- 
mo posto. Eppure, puntare sulla parità di genere rappresenta un 
importante investimento nella crescita economica. Le aziende, da 
questo punto di vista, possono giocare un ruolo fondamentale per 
cambiare il mindset della società e per creare ambienti di lavoro 
sempre più inclusivi. 

Ne abbiamo parlato con Evelyn Kirchmaier, Direttrice Generale 
di Markas. 


Markas, parità di genere e il ruolo delle donne 
Partiamo da un dato: oltre l'80% della popolazione aziendale Mar- 
kas è di genere femminile. Questo permette all'azienda di toccare 
con mano le priorità delle donne presenti in azienda e di renderle 
reali. Per questo a inizio 2023 Markas ha conseguito la certificazione 
Family Audit con il fine di indagare il corretto bilanciamento tra la- 
voro e vita privata di tutti i collaboratori e, possibilmente, di miglio- 
rarlo attuando una serie di iniziative concrete. 

Tra queste rientra la recente creazione di un vademecum dettaglia- 
to riguardante i congedi di maternità e paternità: un documento 


LA 


i 


EVELYN KIRCHMAIER, 
Direttrice Generale di Markas 


PIA 


che segue passo dopo passo i neo-genitori in questo importante 
percorso e che sintetizza le opportunità messe in campo dall'azien- 
da. Inoltre le persone possono decidere di lavorare in regime di 
part-time fino al compimento del 6° anno di età del proprio figlio. 
Allo stesso modo è stato dato risalto alle politiche di welfare azien- 
dali e ai benefit messi a disposizione da Markas: dalle scontistiche 
speciali, dedicate ai collaboratori, su beni e servizi, alla possibilità di 
poter contare su un fondo di assistenza e usufruire di agevolazioni 
medico sanitarie. 


Empowerment femminile e gender pay gap 

Markas dimostra ogni giorno di offrire le stesse opportunità di cre- 
scita ai propri collaboratori, eliminando ogni barriera di genere. Lo 
conferma, ad esempio, la composizione manageriale dell'azienda: 
su 39 ruoli tra responsabili e team leader, quasi il 50% di essi è rico- 
perto da figure di genere femminile. E lo stesso vale dal punto di 
vista remunerativo: tutte le nostre statistiche fanno chiarezza e resti- 
tuiscono l'immagine di un'azienda dove il gender pay gap è prati- 
camente inesistente e dove tutti i collaboratori hanno il medesimo 
valore e le stesse occasioni di sviluppo professionale. 


La Certificazione Parità di Genere 

Per dare un ulteriore segnale, negli ultimi mesi Markas ha scelto di 
perseguire la Certificazione Parità di Genere. Un impegno concreto 
per trasmettere, a tutta l'azienda e a tutti i propri collaboratori, una 
mentalità inclusiva e rispettosa delle diversità. Proprio sullo slancio 
di questo progetto, è stato redatto un piano strategico in cui sono 
state definite diverse iniziative che verranno realizzate nel futuro 
prossimo, tra cui un piano di formazione e di comunicazione che 
coinvolgerà tutti i 12.000 collaboratori del Gruppo, per far sì che 
nessuno possa sentirsi discriminato, emarginato o escluso. 

Investire in parità di genere, empowerment femminile e gender pay 
gap non significa soltanto credere nel futuro delle aziende e nella 
loro crescita sostenibile, ma è anche un “piccolo grande” passo ver- 
so una società più equa. 


MARKAS S.R.L. 
Via Macello, 61 - 39100 Bolzano 
Tel. +39 0471 307611 - Fax +39 0471 307699 
it@markas.com - www.markas.com 
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di P_ Oriunno A. Lovera 


La ristorazione sorride e traina i 
consumi. Il futuro è promettente. 
Mail contesto è tutt'altro che fa- 
cile. A partire dai ricavi, che mo- 
strano il segno “più”, ma vanno 
tradotti in margini e depurati 
dall'effetto inflazione. E servo- 
no» “engagement”, formazione, 
managerializzazione. Parola dif- 
ficile da masticare, ma con un 
significato preciso: mettere le 
competenze giuste in azienda, 
sacrificando ogni altro criterio di 
scelta. Di questo si è parlato nel 
corso dell'Aigrim Day 2023, 
tradizionale appuntamento dalla 
sigla aderente a Fipe-Confcom- 
mercio organizzato insieme al 
CNCC (Consiglio nazionale dei 
centri commerciali) e che ha visto 
le riviste retail&food e Ristorando 
come media partner. 


CRISTIAN BIASONI, 
presidente di Aigrim 


AIGRIM DAY 2023 


RISTORAZIONE, PEOPLE, 
CENTRI COMMERCIALI 


Martedì 14 Novembre 2023 


Confcommercio Milano, Sala Orlando - Corso Venezia, 47 


Lonoto promazo da 
AIGRIM 


Prima le persone 


La ripartenza del turismo in 
Italia e la crescita dei volumi 
è stata “una boccata d'os- 
sigeno dopo gli anni difficili 
del periodo della pandemia. 
Ma in questo clima di eufo- 
ria, fiducia e crescita, non 


ACRI teri È 


Tavola rotonda 
La ristorazione nei centri commerciali, 


un anno dopo 


Corrono I ricavi ma è ora 
del salto di qualità 


Il convegno annuale Aigrim chiama a raccolta le catene. | dati 
confermano: è il food a trainare la ripresa, anche nei centri 
commerciali. Il settore vale 75 miliardi. Ma per il 2024 restano le 
preoccupazioni, tra cui risorse umane e costo del denaro 


Corrado Cagnola, Ceo - KFC 
Stefania Criveller, Direttore Generale Corporate - Cigierre 


Michael Lewis, Founder=I love Poke 


Luca Pizzighella, General Manager= Signorvino 


Federico Cimbelli, Head of Center Management Multi 
Alessandra Diamanti, Presidente Commissione 


Food & Leisure CNCC 


Francesco loppi, Head of Leasing Italy 


Eurocommercial Properties 
Filippo Maffioli, Ceo - Promos 


di partaersisp con 


Meda Pater 
retai! 
Ristorando 


vorrei parlare di fatturati, ma 
di persone” ha affermato a 
inizio lavori Cristian Biasoni, 
presidente di Aigrim, dopo i 
saluti del presidente naziona- 
le di Confcommercio, Carlo 
Sangalli. Persone sono i con- 
sumatori e i turisti. Persone 
sono anche i lavoratori della 
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Modera: Andrea Aiello, Direttore - retail&food 


ristorazione che con i clien- 
ti si interfacciano ogni gior- 
no. Un caffè servito al bar, al 
visitatore appena atterrato 
in aeroporto, diventa infat- 
ti un biglietto da visita del 
nostro made in Italy. “Siamo 
davanti a nuovi paradigmi in 
un settore che continuerà la 


FRANCESCO MORACE, 
sociologo Future Concept Lab. 


sua crescita e il suo sviluppo 
laddove riesca a garantire la 
stessa qualità. Qualità richie- 
sta anche dai consumatori" 
ha sottolineato il sociologo 
Francesco Morace di Futu- 
re Concept Lab. “Il mondo 
del lavoro è cambiato, so- 
prattutto dopo la pandemia 
quando abbiamo iniziato a 
dare importanza alla vita ol- 
tre il lavoro che, per le nuove 
generazioni, è la cosa meno 
importante" ha spiegato il 
sociologo. “Il ‘Ti farò sape- 
re' non è più dell'azienda ma 
è del candidato, perché è lui 
che sceglie, anche sulla base 
dei valori basati sulla sosteni- 
bilità, della dignità del lavoro, 
dell'inclusione. E il consuma- 
tore ha le stesse pretese di 
chi cerca lavoro: oggi la risto- 
razione, anche quella veloce, 
non è più un momento di 
svago e intrattenimento, ma 
è un momento di esperienza 
di qualità" ha detto Morace. 
Come fare per rendere più 
attrattivo il lavoro nella risto- 
razione? 


Ingaggiare i talenti 


“Il lavoro diventa importan- 
te se riconosce il talento e il 
coinvolgimento delle perso- 
ne" spiega il sociologo. “Noi 
crediamo che la piattaforma 
del contratto nazionale del 
lavoro abbia la responsabilità 
di ridare appeal a questo set- 
tore. Non si può continuare a 
trattare il tema come una con- 


trattazione di denaro, bisogna 
intervenire sui livelli di pro- 
duttività e attrattività, lavo- 
rando su engagement e ‘work 
life balance’. Bisogna farlo 
comprendere alle contropar- 
ti", ha specificato Roberto 
Calugi di FIPE. Il dibattito sul 
capitale umano è proseguito 
con l'intervento di Dario Ba- 
roni, AD di McDonald's Ita- 
lia, che ha portato il punto di 
vista dell'insegna, osserva- 


torio privilegiato sul mondo 
del lavoro: “Le persone rap- 


presentano una leva fonda- 
mentale del nostro business. 
Offriamo un lavoro stabile e 
possibilità di crescita velo- 
ce, ma anche un sistema di 
valori in cui rispecchiarsi” ha 
raccontato. Il marchio eroga 
ogni anno un milione di ore di 
corsi, tra training on the job o 
focalizzati su sviluppo di soft 
skills. “II 50% del personale 
di sede arriva dai ristoranti. 
E per molti rappresentiamo 
la prima esperienza. Negli 
ultimi 4 anni abbiamo inve- 
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stito 800 mila euro in borse 
di studio rivolte a studenti e 
lavoriamo sui valori attraverso 
un progetto che coinvolge 10 
mila dipendenti in corsi per 
farli diventare ambasciatori 
del nostro marchio”, ha det- 
to Baroni. Coinvolgimento, 
formazione, soft skills e va- 
lori sono al centro anche del 
marchio La Piadineria, che ha 
creato un “campus” della pia- 
dina attraverso il quale i gio- 
vani vengono formati (online 
e sul campo) e assistiti nella 


loro crescita. “Abbiamo lavo- 
rato anche sulla semplifica- 
zione dei processi, per ridurre 
lo stress che le persone subi- 
scono nei momenti di picco, 
e introdotto corsi di PNL e di 
comunicazione che aiutano le 
interazioni con i clienti e tra i 
dipendenti”, spiega Andrea 
Valota, general manager 
dell'insegna. Sul tema del- 
la formazione e del work life 
balance, hanno portato il loro 
punto di vista anche Massimo 
Lauro (Gruppo Cremonini) e 
Stefania Criveller (Cigierre). 
“Sono optional imprescindi- 
bili" ha detto Lauro. “Anche 
la narrazione del lavoro va 
cambiata. Per ridare fiducia 
al mercato del lavoro bisogna 
usare tre C: chiarezza, com- 
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I nomi di tutti i dirigenti e i dati di fatturato degli ultimi anni delle aziende 


che operano nel nostro mercato, suddivise per categorie: 


e Ristorazione collettiva 


e Ristorazione commerciale e in concessione 


e Buoni pasto 
e Associazioni di categoria 
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petenza e coerenza. E anche 
l'autenticità ripaga nel coin- 
volgimento dei lavoratori” 
dice Giulio Beronia (That's Y). 
Claudio Baitelli (Alice Pizza) 
aggiunge, invece, un nuovo 
tassello al dibattito: “Se l'in- 
dustry in Italia non è attrattiva 
per i grandi brand internazio- 
nali e per i grandi investito- 
ri, che vedono un Paese con 
poca crescita, asfittico, fermo, 
allora non diventa attrattiva 
neanche per i giovani". 


Food e shopping center 


Molte delle catene, che oggi 
ricoprono un'importanza de- 
terminante nei centri com- 
merciali, hanno portato la 
loro esperienza. Positiva, ma 
con un occhio guardingo, un 
po' per tutti. “Nel 2023 stia- 
mo andando bene, ma an- 
che perché rappresentiamo 
il primo prezzo, siamo antici- 
clici. Però come outlook c'è 
preoccupazione. Crescono 
gli scontrini medi, ma poco 
il numero di transazioni” te- 
stimonia Corrado Cagnola, 
Ceo di KFC in Italia. Stessa 


lunghezza d'onda per Stefa- 
nia Criveller, Direttore ge- 
nerale corporate di Cigierre. 
“La gente è tornata ad uscire, 
frequenta gli shopping center 
e le presenze salgono. Però è 
vero, c'è cautela nei consuma- 
tori. Magari si limitano al piat- 
to principale, meno clienti ag- 
giungono antipasto o dolce”. 
Eppure la bontà del canale 
non si discute. “Confesso che 
all’inizio non credevo nel cen- 
tro commerciale. Poi, tra la 
pandemia e l’opera di alcuni 
franchisee, mi sono ricredu- 
to. Tra fine 2021 e fine 2022 
abbiamo operato 70 aper- 
ture negli shopping center" 
ha spiegato Michael Lewis, 
fondatore di I Love Poke, 
insegna che sul fronte prezzi 
ha scelto, quest'anno, di non 
ritoccarli. “Anche per noi lo 
sbarco nei centri commercia- 
li è stato ponderato a fondo. 
E oggi abbiamo in questo 
canale un terzo dei negozi” 
suggerisca Luca Pizzighella, 
general manager di Signorvi- 
no, insegna che nel 2023 cre- 
sce in doppia cifra, con uno 
scontrino medio di 28 euro. 


12.2023 Ristorando 


COSTO DEL DENARO E DEL LAVORO: 
NODI DEL 2024 


Il costo del denaro si è impennato. Un dato di fatto che sta 
mettendo in difficoltà le aziende di tutti i settori. Secondo un 
focus di Confcommercio, realizzato con Format Research, 
quasi il 40% delle imprese del terziario, nel corso del 2023, 
ha ottenuto meno credito di quanto richiesto e 8 imprese 
su 10 hanno registrato un aumento del costo del credito a 
causa dell’inasprimento dei tassi di interesse. Quanto al co- 
sto del lavoro, la ristorazione è ancora ferma con il rinnovo 
del contratto. Il nulla di fatto, scaturito dall'ultimo incontro 
di Fipe-Confcommercio, Aigrim e sigle sindacali è stato 
un'occasione persa. Ma comunque, nel 2024 il rinnovo an- 
drà in porto. “Il costo del personale aumenterà senz'altro. E 
lo dico senza lamentarmi, anzi, è un passaggio moralmente 
dovuto visto il rincaro del costo della vita" ha detto il presi- 
dente di Aigrim, Cristian Biasoni. Invitando gli imprenditori 
a tenere conto di questo aspetti in prospettiva. Ma a ragio- 
nare non soltanto con la calcolatrice. “Sulle risorse umane 
dobbiamo lavorare per trasferire valore ai giovani e tratte- 


nerli, proponendo loro percorsi di carriera di qualità”. 


"Ma" ammette, “la crescita è 
stata più forte nelle città che 
nei centri". E gli shopping 
center, che cosa dicono? Sul- 
la potenza di fuoco del food 


non si discute. “Ma occhio a 
non farsi prendere la mano" 
è l'invito alla cautela, condivi- 
so dalla platea, che proviene 
da Francesco loppi, Head of 
leasing Italy di Eurocommer- 
cial Properties. “Non scor- 
diamoci che fino al 2018 c'è 
stata quasi una bolla. Spun- 
tavano brand come funghi. E 
oggi, nel mercato vediamo i 
reduci dalla pandemia". Fare 
ristorazione, insomma, è dif- 
ficile. Meglio non “stipare” 
i centri commerciali di food, 
tanto per aumentarne il nu- 
mero. Privilegiare la qualità. 
E niente “accanimento” su 
elementi come la tanto con- 
clamata “food court”: alcuni 
centri, per conformazione, 
non la reggono. Stop. E non 
sempre è così necessaria. “In 
Italia, su 25 factory outlet, ce 
l'hanno solo 3 o 4. Ma ugual- 
mente la ristorazione sta mi- 
gliorando anche in questo ca- 
nale. E lo vediamo da alcune 
operazioni interessanti, come 
l’arrivo di Eataly a Serravalle” 
ha ragionato Filippo Maffio- 
li, Ceo di Promos. 


@... 


A prima vista potrebbe sem- 
brare una semplice operazione 
di rebranding. 

Ma la 12/ edizione del conve- 
gno di Ristorando (12-13 giu- 
gno 2024) è molto di più. Si 
chiamerà Dire Fare Mangiare 
(o DFM se preferite...) e sarà la 
naturale evoluzione della due 
giorni di convegni inframmez- 
zati da un gala dinner ad inviti 
che per noi e molti di voi, è un 
classico del panorama conve- 
gnistico che orbita intorno al 
catering per le collettività e al 
mondo del foodservice. 

A conti fatti, 12 edizioni di un 
evento biennale si traducono 
in 24 anni di attività, un quar- 
to di secolo in cui Ristorando 
ha osservato con attenzione 
questo mondo e ne ha fatto in 
primis oggetto di analisi e ap- 
profondimento. 

Non un esercizio fine a se stes- 
so, ma un un lavoro che ha 
sempre avuto la finalità di pun- 
tare i riflettori sulla crescita, lo 


sviluppo e la qualità dei servi- 
zi senza tirarsi indietro nel far 
emergere criticità e nel propor- 
re soluzioni. Soluzioni che fin 


Dire Fare Mangiare 


La versione 2.0 del convegno di Ristorando cambia nome, 
location e arricchisce il proprio programma di incontri e 
opportunità di networking rivolte ai professionisti della 
ristorazione collettiva e commerciale moderna 


DIRE 
FARE 
MANGIARE 


dalla prima edizione del nostro 
convegno (nel 2000) sono state 
condivise con ampie e quali- 
ficate platee e discusse con il 
contributo di autorevoli relatori. 
DFM è quindi un punto di ar- 
rivo e al tempo stesso una 
tappa intermedia nel percorso 
di crescita che vede la ristora- 
zione in tutte le sue declina- 
zioni, proiettata verso nuovi 
traguardi in termini di modelli 
organizzativi, dinamiche di svi- 
luppo, prospettive, qualità e 
sostenibilità. 

Quello che oggi vi presen- 
tiamo e che andrà in scena al 
centro congressi Mi.Co. di Mi- 
lano il 12 e 13 giugno 2024, è 
il naturale prolungamento del 
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nostro impegno nei confronti 
di un mondo che consideria- 
mo anche un po' nostro. 
Spazio dunque al confronto 
con12 sale conferenza e più di 
1.500 posti a sedere. 

Più spazio per esporre prodot- 
ti e soluzioni: 6 stand (10 mq), 
12 stand (9 mq), 11 stand (3,75 
mq) 

Più eventi, convegni: 30 incon- 
tri, più di 200 relatori, e più di 
2.500 visitatori stimati in base 
alle presenze delle precedenti 
11 edizioni. 

Il tutto impreziosito dalla stra- 
ordinaria occasione di networ- 
king rappresentata dal Gala 
Dinner a inviti del 12 giugno 
(250 ospiti). 


| convegno di Ri 


si 
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...Quando il Gruppo Ona- 
ma dei fratelli Paolo e Mario 
Bianchi (qui in foto con sullo 
sfondo Carlo Scarsciotti oggi 
presidente di Angem e por- 
tavoce ORiCon) passò nelle 
mani di Compass Group. 


...Quando alla guida di So- 
dexho Italia (con la “h”..) 
nata dalla fusione di Italmen- 
se e Cygnus, c'era Giacomo 
Sorlini. 


...Quando Ivan Lusetti era 
presidente di Cirfood. 


a ] 
indo c'era... 
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...Quando Enzo Andreis 
fondatore negli anni 70 di 
Ristochef, cedette l'attività 
al Gruppo Elior. 


...Quando Graziella Gavezot- 
ti e i Ticket Restaurant erano 
sinonimo di buoni pasto in 
Italia. 


... Quando nel 2012 in prima 
fila all'apertura dei lavori c'e- 
ra il Gotha della ristorazione 
collettiva ovvero: Ivan Lusetti 
(Cirfood), Carlo Scarsciot- 
ti (Angem Oricon), Stefano 
Biaggi (Sodexo Italia), Domi- 
nique Pélabon e Lino Volpe 
(Elior), Mario Putin (Serenissi- 
ma Ristorazione) e Pietro Au- 
letta (Dussmann). 
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di Emilia Guberti 


Il tema della sostenibilità am- 
bientale è sempre più presente 
all'attenzione dei consumatori e 
delle attività di ristorazione, tut- 
tavia, non sono molte le espe- 
rienze sul campo. 

A tal proposito un interessante 
esempio di ricerca - intervento è 
stato realizzato nella più grande 
mensa universitaria della Tosca- 
na — il plesso “Piero Calaman- 
drei” di Firenze dell'Azienda per 
il Diritto allo Studio Universitario 
toscana — che distribuisce oltre 
due milioni di pasti l'anno. 

Lo studio a cura del dottor Giu- 
seppe Cavallo, per la tesi di 
dottorato in scienze biomedi- 
che, sotto la guida del professor 
Guglielmo Bonaccorsi Direttore 
della Scuola di Specializzazione 
in Igiene e Medicina Preventiva 
dell'Università di Firenze, si è 
dato un duplice obiettivo valuta- 
re la sostenibilità alimentare ed 
ambientale in un contesto di ri- 
storazione collettiva e l'efficacia 
di un intervento educativo nel ri- 
orientare i consumi degli utenti. 
Lo studio ha messo a confronto 
due diversi menu comprensivi 
di primo, secondo e contorno: il 
menu 1, risultato il più consuma- 
to dagli utenti sulla base delle 
rilevazioni effettuate dai registri 
di cassa nell'anno precedente 
l'indagine, con prevalenza di in- 
gredienti di origine animale e il 
secondo (menu 2) composto da 
ingredienti di origine vegetale, 
selezionato dalla gamma di piat- 
ti presenti in mensa nel periodo 
di rilevazione. 

Di seguito i due menu oggetto 
di indagine: 


Menu 1 - pasta al ragù, fettina di 
manzo, patatine fritte; 

Menu 2 - passato di verdure, tor- 
tino di ceci e porri, peperonata 
con patate. 

Per ciascuno dei due menù si 
sono valutati l'aderenza alla 
dieta mediterranea mediante il 
Mediterranean Adequacy Index 
(MAI) e l'impatto ambientale 
tramite il Life Cycle Assessment 
(LCA). 


L'indice di adeguatezza 
mediterranea 


Il MAI e stato utilizzato per mi- 


MAI = 


| VARIATA @ ssh 4 


surare il valore, in termini nutri- 
zionali e salutistici, dei menu 
selezionati. 

Ciò in quanto numerose evi- 
denze scientifiche sottolinea- 
no come la dieta mediterranea 
sposi l'ecosostenibilità garan- 
tendo un apporto nutrizionale 
bilanciato e protettivo per molte 
patologie croniche. 

La misurazione dell'indice di 
adeguatezza mediterranea e 
stata effettuata applicando per 
gli ingredienti previsti la formula 
sotto riportata. 

La formula si basa sull'assunzio- 
ne di gruppi di alimenti espressi 


re buone abitudini 


Una ricerca-intervento nella mensa dell'Università di Firenze 
sottolinea la disponibilità degli utenti nel ri-orientare i consumi 
verso aspetti nutrizionali e ambientali virtuosi 


in percentuale dell'energia tota- 
le inerenti le abitudini alimentari 
mediterranee. 

Per il menu 1 è stato calcolato 
il rapporto tra percentuale di 
energia degli ingredienti me- 
diterranei e la percentuale di 
energia degli ingredienti non 
mediterranei che ha prodotto il 
risultato di 2,18. 

Lo stesso calcolo e stato effet- 
tuato per il menu 2, ottenendo 
come risultato 100, valore che 
risente del fatto che tutti gli in- 
gredienti che compongono il 
menù sono tipici della dieta me- 
diterranea. 


% energia CARBOIDRATI + % energia ALIMENTI PROTETTIVI 


% energia DERIVATI ANIMALI + % energia DOLCI 
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Fig. 1 
La valutazione 
dell'impatto ambientale 


Confronto per categorie di impatto dei menu in esame 


i A n s _ 1kgmenu1 1kg menu2 
L'LCA è un metodo di compila- 


zione e valutazione degli input, 
degli output e dei potenziali 
impatti ambientali di un sistema 
produttivo lungo tutto il suo ci- 
clo di vita (ISO, 2022). È ritenuto 
lo strumento di screening per 
eccellenza per l'individuazione 
delle criticità ambientali e la ri- 
storazione collettiva è uno dei 
settori in cui tale modello di va- 
lutazione viene applicato sem- 
pre più frequentemente. 

Nella ricerca dell'Università di 
Firenze sono stati considerati 
gli input delle materie prime, il 
trasporto e le modalità di pro- 
duzione dei piatti. L'analisi com- 
parativa per i menu proposti e 
stata effettuata considerando Figura 1.G 
ogni singola ricetta, analizzata (Fonte G. C 


ta, dei menu 1 (in rosso) e 2 (in verde) 
ta, del Menu | (in rosso) e z (in verae). 


per kg di prodotto dal software, 
eni a i i m e poi adattata alla quantità pre- 
VERDURE l n vista rispetto agli altri piatti del 
menu di appartenenza. Questo 


123007 | sa | 26 [iis] ha permesso un confronto dei 
[__Scarsitidirisorsefossii | 045 | 010 ws | o» | oss | ea | oe | gag | risultatidelle categorie diimpat- 
Ecotossicità marina 0.023 0061 | asso | com | css | oms | ome | con |igupe] to tra i diversi menu. L'analisi di 
Scudi isoseminerase | GO | os | oo» | sso | oom | ows | wo | oww | cos |iGeg | impattoestataeffettuataconi 
Acidifcazionetereste | 0057 | oo | 00 | 0259 | oo | 0» | ee | om» | om: |txsos | software openLCA utilizzando il 
Riscllamentogiobale | 5507 | 039 | sie | 323sx | ossu | sis | om» {| eew | cos |kc0o«| rnetodo di impattoReCiPe 2016 
Formazione dell'ozono, ì - Midpoint (H). La valutazione e 
stione stata eseguita dapprima pren- 


remseepesiete [o [se | se | us | us | ss | sm | sm Esa] dendo come unita funzionale 1 
Ecotossicità dell'acqua dolce { 0,0385 0.0332 0137 | orso | cs | om | kg di ogni piatto di ogni menu 
nua "e [osa | an | per ogni categoria di impatto, 


Consumod'acqua successivamente, e stata estrat- 


Pesegme te |_com | sm | so [um [um | os | sw | omo | oe [won] Sirmpetto dei dune do 
di impatto dei due menu. 

ossicità cancerogena per l'uomo 0.0088 Nei grafico di Fig. 1 è possibile 

Impoverimento dell'ozono osservare gli impatti, in termini 


stratosferico ì quantitativi, dei due menu su 
0.001 oa sg | Ogni categoria di impatto. 


= ’ Per tutte le categorie di impatto 

—| ambientale sono principalmen- 

Resch mennaon cesti id SII cine te la pasta al ragù e la fettina di 
00052 00003 keNeg carne a condizionare il maggiore 

impatto che caratterizza il menu 
1. In particolare, la pasta al ragù 
incide in modo rilevante su eco- 
I. tossicita terrestre (5.555 kg 1,4- 
i i di confronto. In rosso, i valori cor revol- DCB, ovvero diclorobenzene), 

nte più elevati rispetto ai corrispondenti della port: confronto in termini assoluti. surriscaldamento globale (5.506 
(Fonte G. Cavallo 2022) kg CO2 eq), consumo del suolo 
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Fig. 2 


(7.472 m2a crop eq) e tossicità 
umana non cancerogena (6.551 
kg 1,4-DCB). 

Il menu 2 risulta, invece, com- 
posto da piatti a minor impatto 
ambientale secondo dall'analisi 
LCA. 

La differenza tra i valori del menu 
1 rispetto a quelli del menu 2 
per le categorie di impatto ana- 
lizzate e risultata statisticamen- 
te significativa per kg di menu 
considerati (p<0.001). L'unica 
portata del menu 1 che non ha 
registrato una differenza statisti- 
camente significativa rispetto al 
corrispettivo del menu 2 è stato 
il contorno. 

| consumi energetici relativi alle 
attrezzature utilizzate nella pre- 
parazione dei menu hanno evi- 
denziato un consumo di 116.5 
kW per la realizzazione del menù 
1 e di 246.7 KW per il menu 2. 
A tale differenza ha contribuito 
principalmente il tortino di ceci 
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Distanza percorsa (in Km) 


Diesel (in litri) 


Emissioni CO, (kg) 


Comparazione tra menu 1 e menu 2 in termini di Km percorsi, carburante consumato e gas serra 
emesso per il trasporto dei relativi ingredienti (Fonte G. Cavallo 2022). 
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e porri che passa da ogni attrez- 
zatura della fase di produzione 
(refrigerazione, cottura, abbatti- 
mento, stoccaggio, distribuzio- 
ne) e alla peperonata con patate 
che dopo la cottura in brasiera 
passa anche in forno. In termini 
assoluti la preparazione che con- 
suma maggiormente in termini 
energetici è il ragù del menu 1. 
Per quanto concerne le Emissio- 
ni CO2 legate al trasporto dalle 
dichiarazioni di provenienza dei 
prodotti e dei siti di stoccaggio 
presso i quali sono transitati, 
per il trasporto per il menu 1 è 
stata coperta una distanza di 
26.974,4 Km, con un consumo 
di carburante diesel di 9.441,04 
litri ed emissioni complessive di 
CO2 pari a 29.173,64 kg CO2. 
Per il menu 2, e stata registrata 
una percorrenza totale di 14.740 


Km che ha previsto l'impiego di 
5.159 litri di diesel per un'immis- 
sione in atmosfera di 16.354,03 
kg CO2. 

Nel grafico di Fig. 2 (qui sopra) 
sono riportati i confronti tra le 
medie delle tre variabili riferite 
al trasporto. 


Variazioni 
pre e post intervento 


Lo studio ha valutato come sono 
variate le scelte degli utenti dei 
piatti collegati ai menu oggetto 
di indagine dopo l'intervento 
educativo mettendo a confronto 
i consumi dei piatti che compon- 
gono i due menu, oggetto di 
studio, prima e dopo l'interven- 
to. | dati relativi ai consumi sono 
stati ricavati dalla registrazione, 
alle casse, dei piatti scelti dagli 


A sinistra l'infografica elaborata sulla base di 4 voci principali, 
oggetto dell'intervento educativo: 1) panoramica su effetti della 
crisi climatica e delle aberrazioni alimentari; 2) le ragioni che si 
nascondono dietro a determinati effetti; 3) i punti sui quali poter 
agire per mitigare gli effetti; 4) il ruolo dell'utente della mensa 
nelle sue scelte nello specifico contesto (Fonte G. Cavallo 2022). 
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utenti nelle giornate program- 
mate per la rilevazione.Le rileva- 
zioni pre-intervento del consu- 
mo dei piatti che compongono il 
menu 1 sono state effettuate dal 
22/11/2021 al 9/12/2021; quel- 
le del menu 2 il 22/11/2021. Le 
rilevazioni post-intervento sono 
state effettuate, per entrambi i 
menu, dal 14 al 22 marzo 2022. 
Nell'intervallo di tempo tra le 
due rilevazioni è stato effettuato 
un intervento di sensibilizzazio- 
ne per orientare gli utenti verso 
opzioni alimentari più salutari e 
sostenibili, tenuto conto dei ri- 
sultati del MAI e della valutazio- 
ne LCA di impatto ambientale 
L'intervento di sensibilizzazio- 
ne degli utenti ha riguardato 
l'adeguatezza della dieta in 
termini salutistici e di impatto 
ambientale ed è stato predi- 
sposto in co-progettazione con 
il responsabile del servizio ri- 
storazione della mensa. Sono 
stati affissi poster (Fig. 2) in posti 
strategici all'ingresso, alle casse 
e nella sala di consumo pasti, 
ed etichette informative relative 
all'impatto ambientale e al valore 
nutrizionale per le singole porta- 
te (Fig. 3 e 4). Essenziale è stato 
anche il sostegno all'iniziativa da 
parte del personale addetto alla 
distribuzione. 


Ri-orientare i consumi 
verso la sostenibilità 


A seguito dell'intervento edu- 
cativo il consumo complessivo 
del menu 1 è passato da 808 
(10.36%) a 633 (8.12%) pasti se- 
lezionati dagli utenti mentre il 
menu 2 è passato da 113 unita 
(1.45%) a 476 (6.1%). 
Relativamente alle scelte dei sin- 
goli piatti, partendo dal menu 1, 
si è osservata una riduzione del 
consumo della pasta al ragù tra 
pre e post intervento (da 13.4% 
a 9.6%) e delle patatine fritte (dal 
12.5% a 6.2%). 

Solo il consumo della fettina 
di carne di manzo aumenta da 
5.15% a 8.5% dei piatti consu- 
mati complessivamente per la 
giornata di rilevazione. Nel caso 
del menu 2 si è assistito all'in- 
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Etichette informative relative a LCA e MAI di primo, secondo e contorno del menu 1 


(Fonte G. Cavallo 2022). 
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Etichette informative relative a LCA e MAI di primo, secondo e contorno del menu 2. 


(Fonte G. Cavallo 2022). 


cremento di tutti i piatti, con il 
passato di verdura che dal 1.8% 
è arrivato al 6.3%, il tortino di 
ceci e porri dal 2.5% al 3.6% e 
la peperonata con patate da 0 a 
8.8 %. In tutti i casi le differenze 
registrate sono risultate statisti- 
camente significative. 
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Dopo la conclusione dell'indagi- 
ne l'Azienda Regionale per il Di- 
ritto allo Studio Universitario ha 
incrementato, nel plesso ogget- 
to di studio, l'offerta di opzioni 
vegetali ad ogni pasto. 

Si sta, inoltre , valutando la pos- 
sibilità di estendere la valuta- 


zioni di carattere ambientale e 
nutrizionale ai menu universitari 
in tutta la Regione Toscana e 
ad altri contesti di ristorazione 
collettiva per promuovere scel- 
te alimentari in linea con la Pla- 
netary Health Diet per la salute 
umana e del pianeta. 


di C. Giannone - Monica Maj 


In precedenti articoli abbiamo 
analizzato le bizzarrie delle nu- 
merose linee guida rivolte al 
tema la ristorazione collettiva. 
Abbiamo valutato e descritto 
le diverse indicazioni che ogni 
ente fornisce in tema di forma- 
zione del personale e di indica- 
zioni nutrizionali. 

A questo punto ci siamo do- 
mandati se nel resto d'Euro- 
pa la situazione fosse analoga 
alla nostra e per soddisfare la 
nostra curiosità abbiamo indi- 
viduato alcune nazioni cam- 
pione e come primo approccio 


ince guide per PA restorazione 


abbiamo scelto di analizzare i 
documenti che in questi paesi 
vengono utilizzati per la formu- 
lazione dei menu. Cominciamo. 


Danimarca 


Nella Stato più piccolo e più 
meridionale della  Scandina- 
via, gli scolari portano a scuola 
il cosiddetto pranzo al sacco 
ed esistono delle linee guida 
di una sana alimentazione che 
forniscono indicazioni utili ai 
genitori su come preparare il 
lunch box. 
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Poche ma buone 


Così dovrebbero essere le indicazioni nutrizionali da applicare 
nella preparazione dei pasti per le collettività. Alcuni esempi 
extra-Italia su cui riflettere 


Francia 


Nel 2015, il gruppo di studio sui 
mercati della ristorazione collet- 
tiva e la nutrizione GEM-RCN 
(Groupe d'étudedes marchés 
de restaurazioncollective et nu- 
tricion) ha pubblicato una nuova 
versione delle raccomandazioni 
nutrizionali rivolte ai soggetti 
interessati alla ristorazione col- 
lettiva. 

Il documento nasce per fornire 
ai professionisti della ristorazio- 
ne collettiva d'Oltralpe un nuo- 


vo strumento adatto alla prepa- 


razione dei menu. 

| principali dettami sono: 

- coprire i bisogni dell'utenza, 
correggendo gli eccessi e le ca- 
renze nutrizionali riscontrate; 

- rallentare la progressione del 
sovrappeso e dell'obesità; 

- partecipare alla costruzione di 
una coscienza alimentare varie- 
gata. 

Di conseguenza, le raccoman- 
dazioni sottolineano: 

- il consumo sufficiente di frutta 
e verdura, fonti di vitamine, mi- 
nerali, oligo-elementi e fibre; 

- l'alternanza delle fonti di car- 


boidrati complessi (legumi, pa- 
tate o cereali), 

- la valorizzazione dei pesci, fon- 
te di acidi grassi essenziali (ome- 
ga 3); 

- la limitazione di alimenti ricchi 
in zuccheri aggiunti e grassi; 

- il consumo di quantità suffi- 
cienti di carne di manzo, vitello, 
agnello e frattaglie, fonti di ferro; 
- il consumo di una sufficiente di 
una varietà di latticini (Compreso 
il formaggio), principali fonti di 
calcio; 

- il controllo dell'apporto di sale. 
| pasti serviti nella ristorazione 
collettiva, devono comprendere 
il 50% di prodotti alimentari so- 
stenibili, di cui almeno il 20% di 
prodotti provenienti da agricol- 
tura biologica. 

La frequenza di presentazione 
dei piatti deve essere rispettata 
al fine di preservare una dieta 
equilibrata secondo i seguenti 
principi: 

- proporre un menu che com- 
prende un piatto principale 
comprensivo di contorno e un 
latticino; 

- rispettare i requisiti minimi per 
la varietà dei piatti serviti; 

- fornire porzioni di dimensioni 
adeguate. 


Inghilterra 


Nella Terra d'Albione “troneg- 
gia” il documento “School food 
in England” del dipartimento di 
Educazione, con cui il governo 
inglese incoraggia tutte le scuo- 
le a promuovere un'alimentazio- 
ne sana e a fornire cibi e bevan- 
de nutrizionalmente corretti e 
gustosi. Il rispetto dei requisiti 
della normativa sugli alimenti 
scolastici (del 2014) è obbliga- 
torio per tutte le scuole, accade- 
mie e scuole gratuite sovvenzio- 
nate. Questi standard alimentari 
scolastici mirano a: 

— garantire che il cibo fornito agli 
alunni a scuola sia nutriente e di 
alta qualità; 

— promuovere una buona salute 
nutrizionale in tutti gli alunni; 

— proteggere coloro che sono 
vulnerabili dal punto di vista nu- 
trizionale e promuovere buoni 


comportamenti alimentari. 
Mangiare a scuola dovrebbe es- 
sere un'esperienza piacevole e il 
documento sottolinea l'impor- 
tanza della presentazione dei 
piatti e dei metodi di cottura. 

Il personale dovrebbe parlare ai 
bambini di ciò che viene offerto, 
spiegando gli ingredienti pre- 
senti. Il cibo dovrebbe essere 
servito in un ambiente piacevole 
dove i bambini possano man- 
giare con i loro amici. 

Come principio generale, è 
importante fornire. un'ampia 
gamma di alimenti durante la 
settimana, utilizzando ingre- 
dienti freschi, sostenibili e di 
provenienza locale e parlare ai 
bambini di ciò che stanno man- 
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giando, ovvero fare educazione 
alimentare. 

Il menu sano ed equilibrato di 
un bambino dovrebbe consiste- 
re in: 

— molta frutta e verdura; 

— cereali possibilmente integrali; 
— carni, pesci, uova, fagioli, latti- 
cini; 

— riduzione di cibi e bevande ric- 
chi di grassi, zuccheri e sale. 


Svezia 


In Svezia è l'Agenzia Nazionale 
per l'Alimentazione che emette 
raccomandazioni per i pasti sco- 
lastici e lo fa tenendo conto del- 
le materie prime utilizzate, del 
momento del servizio, dell'am- 
biente in cui i cibi vengono con- 
sumati e del coinvolgimento de- 


gli studenti nel servizio. 

Le linee guida nazionali per la ri- 
storazione affermano che i pasti 
scolastici devono essere parte 
integrante del percorso didatti- 
co. L'educazione alimentare può 
essere incorporata in varie ma- 
terie del curriculum scolastico, 
ma principalmente dovrebbe 
essere veicolata attraverso buo- 
ne pratiche di economia dome- 
stica. Le linee guida includono 
inoltre raccomandazioni per in 
tema di sostenibilità ambientale 
affermando che, attraverso scel- 
te consapevoli e una riduzione 
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degli sprechi alimentari, i pasti 
scolastici possono contribuire a 
ridurre il proprio impatto e cre- 
are buone condizioni sia per gli 
esseri umani sia per gli animali. 
Il pesce viene consigliato alme- 
no due volte alla settimana in 
particolare il pesce azzurro. 

| pesci grassi come l'aringa, il 
salmone e lo sgombro sono 
particolarmente ricchi di grassi 
polinsaturi e vitamina D, di cui 
molti bambini sono carenti. 
L'Agenzia Svedese per l'Alimen- 
tazione raccomanda che lo sto- 
rione/aringa o altri pesci grassi 
del Mar Baltico e del Golfo di 
Botnia non vengano serviti a 
scuola, poiché potrebbero con- 
tenere alti livelli di inquinanti 
ambientali. 

Anche nelle linee guida svede- 
si si consiglia l'utilizzo di cereali 
integrali e diversificati, si rac- 
comanda inoltre l'utilizzo di ali- 
menti ricchi in vitamina D. Tra i 
condimenti c'è l'indicazione di 
privilegiare l'olio di oliva e di col- 
za contenente omega 3. 

Per ridurre l'assunzione di zuc- 
cheri e grassi saturi, si consi- 
gliano latticini non zuccherati e 
a basso contenuto di grassi. Lo 
yogurt può essere aromatizzato 
con frutta e bacche fresche o 
congelate. Una mensa che de- 
sidera servire latte intero o uti- 
lizzare panna nelle ricette può 
compensare, ad esempio, sosti- 
tuendolo a un piatto di salsicce 


(o pesce grasso) al mese e/o 
servendo più salse a base di ver- 
dure invece di salse e gratin con 
panna e formaggio. 

Tutte le alternative vegetali al 
latte, ad esempio le bevande 
all'avena o alla soia, dovrebbero 
essere non zuccherate e arric- 
chite con calcio, selenio, ribofla- 
vina (vitamina B2), vitamina B12 
e vitamina D. Se la scuola serve 
bevande a base di riso, vanno 
variate con altre bevande vege- 
tali fortificate poiché i prodotti a 
base di riso possono contenere 
alti livelli di arsenico. 


Verdura, frutta e bacche conten- 
gono molte vitamine, minerali e 
altri benefici. Pertanto, gli stu- 
denti a scuola dovrebbero avere 
frutta o verdura servita ad ogni 
pasto scolastico, ad esempio in 
un colorato e invitante buffet. 
Occorre puntare sulla varietà: al- 
meno cinque componenti diver- 
si ogni giorno, di cui almeno tre 
verdure crude, una leguminosa 
e almeno una verdura o un frutto 
da insalata. 

Fagioli, piselli e lenticchie sono 
ricchi di proteine, vitamine del 
gruppo B e ferro: un'alternativa 
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sostenibile alla carne. Pertanto 
è bene che i bambini e i ragazzi 
imparino presto ad apprezzare i 
piatti a base di legumi. | legumi 
non vanno serviti crudi o semi- 
cotti, poiché contengono lecti- 
ne che possono causare proble- 
mi, come mal di stomaco. 


Slovenia 


La strategia nazionale slove- 
na per la nutrizione affronta in 
modo globale i sistemi alimen- 
tari. Le istituzioni pubbliche, che 
offrono programmi alimentari a 
specifici gruppi di popolazione 
come i bambini negli asili, gli 
studenti delle scuole primarie e 
secondarie, gli anziani nelle case 
residenziali, i pazienti negli ospe- 
dali, generano una domanda di 
alimenti che viene soddisfatta 
in parte con risorse che rientra- 
no nel bilancio pubblico. Per i 
programmi alimentari esistono 
linee guida nutrizionali, per le 
scuole esiste una legge sulla nu- 
trizione apposita. La quantità di 
alimenti acquistati attraverso il 
km zero ha effetti virtuosi sulle 
economie locali e le comunità 
rurali, nonché sull'ambiente. La 
Slovenia ha istituito il Catalogo 
degli alimenti come supporto 
per gli appalti pubblici alimen- 


tari trasparenti nel 2018. In Slo- 
venia, tutte le scuole dispongo- 
no di cucine, che servono fino 
a quattro pasti freschi cucinati 
al giorno (colazione - adesione 
di circa il 17% di tutti i bambini 
sloveni della scuola primaria, so- 
prattutto nelle fasce di età più 
giovani; spuntino di metà mat- 
tina - adesione di circa il 98%; 
pranzo 70% dell'utenza, spun- 
tino pomeridiano - assunto da 
circa il 20% degli scolari). 

Le Linee guida dietetiche nazio- 
nali per un'alimentazione sana 
negli asili e nelle scuole sono 
state adottate come parte di 
una politica alimentare e nutri- 
zionale globale nel 2005 e sono 
diventate obbligatorie con la 
rinnovata legge sui pasti scola- 
stici del 2010, modificata poi nel 
2013. Da allora, le scuole sono 
obbligate ad adattare la propria 
organizzazione dei pasti scola- 


stici per soddisfare queste linee 
guida. 

Eccole in sintesi: 

— preferire una alimentazione so- 
stenibile a base vegetale: 

— variare i piatti nell'arco della 
settimana; 

— aumentare il consumo di frutta 
e verdura; 

— preferire carboidrati integrali; 
- limitare i prodotti a base di 
carne e aumentare il consumo di 
legumi; 

— introdurre il pesce almeno 1 
volta alla settimana. 


Spagna 


In Spagna nel 2008, il Comitato 
sulla Nutrizione dell'AEP (Asso- 
ciazione spagnola pediatri) ha 
pubblicato le linea guida con 
raccomandazioni per i servizi 
di ristorazione scolastica. Nello 
stesso anno, il Ministero della 
Salute e del Consumo ha pub- 
blicato delle linee guida nutrizio- 
nali nel quadro del programma 
Perseo, un progetto nazionale 
sulla sana alimentazione. 


Nel 2010, il Ministero dell'Istru- 
zione e il Ministero della Salute 
hanno pubblicato un documen- 
to di consenso sui servizi di risto- 
razione nelle scuole. 

Il capitolo VII della legge 
17/2011, del 5 luglio, sulla sicu- 
rezza alimentare e la nutrizione 
stabilisce misure specifiche per 
l'ambiente scolastico (qualità 
dei menu, obbligo di fornire in- 
formazioni ai tutori legali degli 
studenti, disponibilità di pasti 
adeguati per studenti con biso- 
gni speciali) e menziona anche 
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il divieto di pubblicità e vendita 
nelle scuole di cibi e bevande 
non salutari (ad alto contenuto 
di grassi saturi, grassi trans, sale 
e zucchero). 

Secondo la legge i menù scola- 
stici devono essere formulati e/o 
controllati da dietologi e dieti- 
sti, che forniscono alle famiglie 
anche proposte per la cena, se- 
condo il menu base della scuola, 
per garantire una buona alimen- 
tazione durante tutta la giornata 
al ragazzo. 


Attualmente i punti per la for- 
mulazione dei menu sono i se- 
guenti: 

- raggiungere livelli adeguati 
l'assunzione di frutta, verdura, 
cereali integrali, legumi, fagioli e 
pesce; 

- ridurre l'assunzione di carne o 
latticini e l'uso di metodi di cot- 
tura non salutari (mezzi precotti, 
prodotti a base di carne ad alto 
contenuto di grassi, cibi fritti); 

- utilizzo di cibi locali. 

Dalla descrizione di quanto avvie- 
ne nelle altre nazioni salta subito 
all'occhio l'enorme differenza tra 
quanto avviene in Italia rispetto 
alla maggior parte dei paesi eu- 
ropei. Speriamo che anche in in 
Italia si converga verso una solo 
documento con una serie di li- 
nee guida, semplici, pertinenti 
applicabili, in cui il buon senso 
prevalga su visioni astratte e per 
questo scarsamente percorribili. 


di Massimo Luigi Andreis 


Come in una sala parto: i movi- 
menti del team di cucina guidato 
dallo chef ricordano quelli che 
accompagnano la nascita di una 
creatura. Sì perché il piatto è già 
lì, nell'aria: concepito dall'estro 
creativo di Tommaso Arrigoni, 
una stella Michelin per il suo nuo- 
vo Innocenti Evasioni in Bovisa, 
lo porta alla luce con la brigata 
del nuovo Terrazza Triennale, il 
ristorante all'ultimo piano del Pa- 
lazzo dell'Arte di via Alemagna a 
Milano che ha riaperto i battenti, 
con il resident Albano Rrapi e i 
suo collaboratori attorno, tutto 
personale di Compass Group 
Italia, la costola italiana del co- 
losso con passaporto inglese 
del foodservice che opera da 50 
anni nel Belpaese, che ora ha in 
gestione la proposta f&b della 
prestigiosa location. 


| bello e 


Triennale Milano, chef Tommaso Arrigoni e Compass Group Italia: 
è questo il trittico che sta dietro la riapertura del ristorante 
Terrazza Triennale, dove arte e cucina vanno a braccetto 


DUONO 


ALBANO RRAPI E TOMMASO ARRIGONI 
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Con un fatturato 2023 di 31,281 
miliardi di sterline e 480mila di- 
pendenti in 35 paesi, anche in 
Italia la divisione Sport & Leisure 
dell'azienda offre i suoi servizi a 
una clientela di alto livello. “Uni- 
versità e SDA Bocconi, Politecni- 
co, centro congressi Mico e polo 
di Rho Pero della Fiera a Milano; 
Senato della Repubblica e LU- 
ISS a Roma; Reggia di Venaria 
in Piemonte e Arena di Verona: 
sono solo alcune delle presti 
giose location dove abbiamo in 
carico l'offerta di ristorazione", 
dice Laura Camilli, responsabile 
gestione e sviluppo dei clienti di 
alta gamma di Compass Group 
Italia. Divisione che, sull'esem- 
pio di quanto già avviene in altri 
mercati, anche lungo lo Stivale si 
punta a sviluppare ulteriormente, 
anche in ottica di diversificazione 
del business. E di innalzamen- 
to dell'offerta, come dimostra 


LAURA CAMILLI, 
responsabile clienti alta gamma 
Compass Group Italia 


appunto la collaborazione nata 
con lo chef milanese: “Il padro- 
ne di casa, Milano Triennale, un 
luogo magico che assomma in 
sé il meglio del savoir faire della 
città, moda, arte, design, mi ha 
chiamato per creare un menu 
inclusivo, di facile comprensione, 
dedicato a un target di clientela 
vario e internazionale, che anche 
a tavola possa trovare un menu in 
linea con la bellezza del luogo”, 
dice Arrigoni. Che aggiunge: 
“Niente di cerebrale o sperimen- 
tale dunque, ma una proposta di 
ispirazione italiana che tributa la 
cucina milanese”. Una compo- 
nente che, specie dopo Expo, è 
diventata ulteriore attrattiva per 
un viaggio nel capoluogo lom- 
bardo per un numero crescente 
di turisti internazionali. 

Che a Terrazza Triennale possono 
ora trovare 60 coperti all'interno 
e una quarantina all'esterno del 
ristorante: progettato nel 2015 
dallo studio OBR di Paolo Brescia 
e Tommaso Principi, ha subito un 
restyling degli interni curato da 
Compass prima della riapertura. 
Al termine del quale gli spazi, ri- 
gorosi e dinamici, si integrano ar- 
moniosamente con il paesaggio 
esterno, il parco Sempione e, su- 
bito dopo, il nuovo skyline mene- 
ghino proiettato - come sogna- 
vano i futuristi a inizio 900 - verso 
l'alto, creando una sensazione di 
continuità con i Bagni Misteriosi 
di De Chirico nel giardino interno 
del palazzo, progettato nel 1933 
dall'architetto Giovanni Munzio. 


Mutatis mutandis, da un architet- 
to del XX a una archistar del XIX 
secolo, è Stefano Boeri, il padre 
di quel Bosco Verticale che ha 
creato una tendenza premiata e 
imitata a livello mondiale, presi- 
dente della Triennale, a fare gli 
onori di casa nel corso della cena 
inaugurale del nuovo spazio f&b. 
"È bello rivedersi qui”, ha esor- 
dito l'architetto milanese, “dove 
promuovere a tavola la varietà, la 
potenza e insieme la semplicità 
della cucina, in perfetta conti 
nuità con l'arte che riempie gli 


spazi di questa storica istituzio- 
ne milanese, che ora si arricchi- 
sce del contributo a tavola di un 
professionista come Arrigoni e 
dell'expertise di Compass Italia”. 
Il cui managing director, Alessan- 
dro Pirinoli, si è detto orgoglio- 
so di questa nuova acquisizione, 
strategica per l'azienda, auspi- 
cando che l'esperienza di uno 
chef-imprenditore come Arrigoni 
possa generare un impatto vir- 
tuoso e rappresenti un esempio 
per il sistema della ristorazione 
d'impresa di qualità. 

Lampade Artemide (che cura l'il- 
luminazione del locale) su ciascun 
tavolo rotondo di Pedrali (da 4 0 
6 persone) con ripiano in fenix 
(materiale high tech quasi morbi- 
do al tatto), e sedie in legno dalla 
linea arrotondata contribuiscono 
a creare un'atmosfera elegante 
e sostenibile all'interno di uno 
spazio modulabile che, come ha 
spiegato Camilli, nelle intenzioni 
di Compass deve sempre partire 
dalle esigenze del cliente e dal- 
le caratteristiche dell'evento e/o 
del luogo per studiare e calibrare 
la sua proposta. 


Una proposta che, nella mani 
di Arrigoni, e realizzata sotto la 
supervisione di Albano Rrapi - 
giovane chef che ha coltivato il 
suo talento tra gli altri al fianco 
di Alain Ducasse, Carlo Cracco, 
Enrico Bartolini e Antonio Guida 
- è stagionale e strizza l'occhio a 


: anni ‘ 
n Q 


l'ad 
—s 


STEFANO BOERI, 
presidente Triennale Milano 
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ALESSANDRO PIRINOLI, 
managing director 
Compass Group Italia 


Milano: “Nel menu degustazione 
dedicato alla città, non mancherà 
il cotechino neppure a luglio: 
perché fa parte della memoria 
collettiva e poi... gli stranieri lo 
vogliono”, puntualizza lo chef, 
consapevole o meno allineato 
con coloro che sostengono lo 
sdoganamento di alcune spe- 
cialità, guarda caso non di rado 
milanesi, che all'estero mostrano 
di apprezzare anche “fuori stagio- 
ne” secondo i nostri canoni, e/o 
ben più di noi in termini — quanto 
meno - quantitativi, come dimo- 
stra il successo del panettone in 


Brasile tutto l'anno o del Fernet 
in Argentina, usato per il cocktail 
nazionale, il Branca&Cola... 

A completare l'offerta di Terrazza 
Triennale, un cocktail bar affianca 
il ristorante, con una drink list de- 
dicata e snack firmati dalla coppia 
Arrigoni & Rrapi, disponibili dalle 
17 alle 01.00 durante i giorni di 
apertura del locale, per un aperi- 
tivo (guai a chiamarlo ancora hap- 
py hour...) con vista e suggestioni 
davvero uniche da un luogo e su 
uno scorcio di Milano che uni- 
scono passato, presente e futuro: 
della città e della cucina. 


L'exploit 


L'incremento di 52 contratti di questo monitoraggio, che porta a 417 
il computo generale, è riferibile in gran misura alla commerciale, in 
seguito all'apertura di Merlata Bloom Milano, il nuovo centro com- 
merciale di Nhood aperto a Cascina Merlata, accanto a Mind il sito 
dell'innovazione nato sull'area dell'Expo 2015. Sono infatti 41 i nuovi 
punti di vendita registrati nel segmento. Seguono le scuole (+6), la 
sociosanitaria e il vending (+2) e i buoni pasto (+1). Ferma l’aziendale. 


I NUOVI CONTRATTI DELLE IMPRESE ITALIANE 
DELLA RISTORAZIONE MODERNA 


Questa rilevazione riguarda i contratti acquisiti dalle imprese italiane 
della ristorazione collettiva, commerciale ed a catena, nonché dalle 
aziende emettitrici di buoni pasto viene aggiornata per ogni anno so- 
lare, e si sviluppa con cadenza mensile. Il censimento si basa su no- 
stre indagini ed interviste e sulle segnalazioni che ci pervengono dalle 
imprese interessate. Esso costituisce un efficace mezzo per divulgare 
le proprie attività commerciali e di sviluppo, ed anche un valido stru- 
mento di conoscenza del mercato; è tuttavia importante, per chi con- 
sulti la rilevazione, ricordare che essa non indica l'entità di ogni singolo 
contratto, ma solo il numero complessivo dei contratti acquisiti. Ogni 
azienda può liberamente e periodicamente comunicarci, per e-mail o 
fax, le acquisizioni effettuate, in maniera da offrire un panorama ag- 
giornato dell'andamento delle proprie acquisizioni. 
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Viaodie 


Foto di Benu Marinescu su Unsplash 


sa ; 44 SRO 
Ristorazione ce ACT 
Lo 


Case di Cura, Cliniche, Ospedali 


CIRFOOD 2 contratti precedenti 
DUSSMANN SERVICE SRL 
SERENISSIMA RISTORAZIONE 


1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


Case di riposo, Case Protette, 


Servizi assistenziali 
CAMST 3 contratti precedenti 
CIRFOOD 2 contratti precedenti 
CONSORZIO SOCIALE SANTA COLOMBA SOCIETÀ 
COOPERATIVA SOCIALE 1 contratto precedente 


CONSORZIO ZENIT SOCIALE SOCIETA' COOPERATIVA SOCIALE 
1 contratto precedente 
COOPERATIVA SANT'ANSELMO S.C.S. - ONLUS 
1 contratto precedente 


CRISTOFORO SOCIETÀ COOPERATIVA SOCIALE ONLUS 
1 contratto precedente 


DUSSMANN SERVICE 1 contratto precedente 
EURORISTORAZIONE 7 contratti precedenti 
EUTOURIST NEW SPA 1 contratto precedente 


EURO & PROMOS SOCIAL HEALTH CARE 
SOCIETÀ COOPERATIVA SOCIALE 


FELSINEA RISTORAZIONE S.R.L. 2 contratti precedenti 


LA COMETA SOCIETÀ COOPERATIVA SOCIALE ONLUS 
1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


MEDIHOSPES COOP 1 contratto precedente 


PASTORE SRL 1 contratto 
+ COMUNE DI BARLETTA (BT) 


PUNTO RISTORAZIONE S.R.L. 
RISTORAZIONE OTTAVIAN S.P.A. 
SERENISSIMA RISTORAZIONE 
SODEXO ITALIA S.P.A 


VIVENDA SPA 2 contratti 
+ COMUNE DI BARLETTA (BT) 
1 contratto precedente 


1 contratto precedente 
5 contratti precedenti 
1 contratto precedente 


4 contratti precedenti 


Cho 


Forze Armate e Corpi Militarizzati 


ALL FOOD 


CONSORZIO PROGETTO MULTISERVIZI 


EUROMENSE S.R.L 
GEMA SERVICE S.R.L. 


GESTIONE SERVIZI INTEGRATI SRL 
I GEMELLI SOC. COOP 


LUJEDA S.A.S 


RISTORAZIONE LA GROTTA S.N.C. 
SERENISSIMA RISTORAZIONE 


1 contratto precedente 
6 contratti precedente 
1 contratto precedente 
2 contratti precedente 
1 contratto precedente 

2 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


Scuole Private ed Università 


360 S.R.L. 
ALTHEA SRL 
CIMAS SRL 
COMPASS ITALIA 
OLYMPIA S.R.L. 


SERENISSIMA RISTORAZIONE 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
4 contratti precedenti 
3 contratti precedenti 
3 contratti precedenti 


1 contratto precedente 


Scuole Pubbliche 


A&C PRIVATE S.R.L. 


ARCOBALENO SOC. COOP. 


BAVONE LORIS 


+ COMUNE DI TAVIANO (LE) 
BETADUE COOPERATIVA SOCIALE S.R.L 


CAMST 

CIMAS SRL 
CIRFOOD 
COMPASS ITALIA 


COOP. SANT'ANSELMO S.C.S. - ONLUS 


DUSSMANN SERVICE 


+ COMUNE DI DORMELLETTO (NO) 


8 contratti precedenti 
ELIOR RISTORAZIONE 
EP SPA 


+ REGGIO CALABRIA 
2 contratti precedenti 


EURORISTORAZIONE SRL 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


1 contratto 


1 contratto precedente 
15 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
18 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


9 contratti 


4 contratti precedenti 


3 contratti 


15 contratti precedenti 


EUTOURIST NEW SPA 1 contratto precedente 
FELSINEA RISTORAZIONE S.R.L. 2 contratti precedenti 
FERRARA SRL 1 contratto precedente 


G.L.M. RISTORAZIONE S.R.L. 
G.R.A. DI BERTAZZONI PAOLO & C.S.A.S. 


2 contratti precedente 


Mense Aziendali 


CAMST GROUP 1 contratto precedente 1 contratto precedente 
EP SPA 1 contratto precedente GESTIONE SERVIZI INTEGRATI S.R.L 1 contratto precedente 
SODEXO 3 contratti precedenti —GLOBAL SERVICE SRL 1 contratto precedente 
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ai i 
d. borsa delle vani - mosutor commerciale 


INNOVA S.P.A. 
ITALIA CHEF 
LADISA 

LARIO 


MARKAS 
+ COMUNE DI BOVOLONE (VR) 


MECA S.R.L. 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 

3 contratti precedenti 
1 contratto precedente 


1 contratto 


1 contratto precedente 


N.0.1. - NUOVE OPPORTUNITA' DI IMPIEGO - SOCIETA' 


COOPERATIVA SOCIALE ONLUS 
+ COMUNE DI SAN MARTINO DI LUPARI 


1 contratto 


NENE' SERVICES SOC. COOP. SOC. DI TIPO B 


PASTORE SRL 
+ COMUNE DI BARLETTA (BT) 


PUNTO RISTORAZIONE S.R.L. 


RI.CA S.R.L. 
RISTOR PLUS S.R.L. 


RISTORAZIONE OTTAVIAN S.P.A. 


S.L.E.M. SRL 


1 contratto precedente 
1 contratto 


1 contratto precedente 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
5 contratti precedenti 


1 contratto precedente 


S. LUCIA SOCIETA' COOPERATIVA SOCIALE DI SOLIDARIETA' 


ONLUS 
SAGIFI S.P.A. 


1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


r >» . . 
Rest VAZLONE 


Esercizi Urbani e Centri Commerciali 


1 contratto precedente 


1207 


ALICE PIZZA 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
1 contratto precedente 


ALL'ANTICO VINAIO 
AUTOGRILL 
AV RETAIL 


BAULI GROUP 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


BEFED 
BERBERÈ 


BIG MAMMA 
+ GLORIA, MILANO 


BILLY TACOS 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
1 contratto precedente 


BOMAKI 
BRUCIO - LA ROMANA 


BUN BURGERS 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


BURGER KING 


CAFFÈCARUSO 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


CALAVERA RESTAURANT 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


2 contratti 


2 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


1 contratto 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


1 contratto 
2 contratti 
3 contratti precedenti 


1 contratto precedente 
1 contratto 


1 contratto precedente 
1 contratto 


1 contratto 


SARCA CATERING SRL 
SCAMAR-SORICO 


SERCAR RISTORAZIONE COLLETTIVA 


SERENISSIMA RISTORAZIONE 
SIR 
SIRIO S.R.L. 


2 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
4 contratti precedenti 
2 contratti precedenti 
4 contratti precedenti 


1 contratto precedente 


SOC. COOP. SOLIDARIETA' E LAVORO S.R.L. 


SOCIETÀ PUNTO RISTORAZIONE SRL 


SOC. RICA S.R.L. 

SODEXO ITALIA S.P.A 

SOLARIA SOCIETÀ COOPERATIVA 
SPEEDFOOD SRL 


2 contratti precedenti 
1 contratto precedente 


1 contratto precedente 
10 contratti precedenti 
1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


SPERANZA SOCIETA' COOPERATIVA SOCIALE ONLUS 


TORTORA S.P.A. 
VEGEZIO S.R.L. 


VIVENDA 
+ COMUNE DI BARLETTA (BT) 
3 contratti precedenti 


VOLPI PIETRO S.R.L 


tà 
snencsiali 


CAPRIZZA 

CARREFOUR 

CI PIACE 

+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
CI STA 

CIOCCOLATERIA SLITTI 


CIOCCOLATITALIANI 

+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
1 contratto precedente 

CROCCA 

DISPENSA EMILIA 


DOPPIO MALTO 

+ TRENTO 

+ MADONNA DI CAMPIGLIO (TN) 
3 contratti precedenti 


ÉGALITÉ 
+ MILANO 


FISHING CLUB 
FORNACE STELLA 
FRADIAVOLO 


FRESCO & CIMMINO 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


GOHAN 
+ PALERMO 


GRAMBURGER 
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1 contratto precedente 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


4 contratti 


2 contratti precedenti 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


1 contratto 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


2 contratti 


3 contratti precedenti 
1 contratto precedente 


5 contratti 


1 contratto 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 

1 contratto 


1 contratto 


1 contratto precedente 


HAMERICA'S RESTAURANT 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


HIROMI CAKE 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


IL BAR 
IL MANNARINO 

IPER LA GRANDE I 

ICHI STATION 

ILLYCAFFÈ 

LA PIADINERIA 

+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
1 contratto precedente 
LAPECORANERA 


LINDT & SPRUNGLI ITALIA 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


LINO'S COFFEE 


MACHA CAFÉ 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


MARTINUCCI LABORATORY 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


MASSIMO ZANETTI BEVERAGE GROUP 


1 contratto 


1 contratto 


1 contratto precedente 
3 contratti precedenti 
2 contratti precedenti 

1 contratto precedente 
2 contratti precedenti 

2 contratti 


1 contratto precedente 
1 contratto 


1 contratto precedente 
1 contratto 


1 contratto 


1 contratto 


+ SEGAFREDO CAFFÈ C/O CC VAL VIBRATA, TARANTO 


MCDONALD'S 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
1 contratto precedente 


MEDITERRANEA 

MISCUSI 

+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
2 contratti precedenti 

MOCHO MEAT CREW 


KEBHOUZE 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
1 contratto precedente 


KFC ITALIA 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


LÒWENGRUBE 
+ CASALECCHIO DI RENO (BO) 
2 contratti precedenti 


OBICÀ MOZZARELLA BAR 


OLD WILD WEST 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


PASTICCERIA SESSA 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


PERCASSI 


PIZZERIA ERRICO PORZIO 
+ CASERTA 


POKE HOUSE 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


POKÈFLASH 


RAMEN BAR AKIRA 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


RIC CHICKEN HOUSE 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


RINALDINI PASTRY S.P.A. 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


2 contratti 


1 contratto precedente 
3 contratti 


1 contratto precedente 
2 contratti 
1 contratto 
3 contratti 
1 contratto precedente 
1 contratto 
1 contratto 


1 contratto precedente 
1 contratto 


1 contratto 


1 contratto precedente 
1 contratto 


1 contratto 


1 contratto 


ROADHOUSE RESTAURANT 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


RESTALIA 
RIVOIRE 


ROSSOPOMODORO 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
1 contratto precedente 


PIZZIUM 


SIGNORVINO 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
1 contratto precedente 


SOPHIA LOREN RESTAURANT 


SPONTINI 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


STARBOX MILANO 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 


STARBUCKS 
TIGELLA'S 
TOG BISTROT 
VÀSAME 


WAGAMAMA 
+ CC MERLATA BLOOM MILANO 
2 contratti precedenti 


1 contratto 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
2 contratti 


2 contratti precedenti 
1 contratto 


1 contratto precedente 


1 contratto 
1 contratto 


6 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


3 contratti 


FERRI DISTRIBUTORI AUTOMATICI DI FERRI MARIA LETIZIA 
1 contratto precedente 


GENERAL BEVERAGE 
GRUPPO A.G. SRL 


ITALIA VENDING GROUP 
+ AZIENDA REGIONALE D.S.U. TOSCANA 
2 contratti precedenti 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
3 contratti 


ITALMATIC 1 contratto precedente 
IVS ITALIA 6 contratti precedenti 
SOGEDAI 2 contratti precedenti 


VENTURI VENDING SRL 
+ AZIENDA OSPEDALIERA S. MARIA TERNI 


1 contratto 
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RENATO KIZITO SESANA — 
SLI 


pes& 


Ristorando con Amani per garantire casa, scuola, salute e supporto ai bambini, Per ricevere questo calendario 
alle bambine e alle famiglie che vivono in strada a Nairobi, in Kenya, e Lusaka, Associazione Amani Onlus 

in Zambia. Via Tortona 86, 20144 Milano 
YOUTH è il calendario di Amani 2024: tredici magnifici scatti del fotogiornalista tel. +39 02 48951149 

Luca Catalano Gonzaga. Immagini di una gioventù che, nonostante tutto bottega@amaniforafrica.it 


e tutti, si ostina ad esistere, trasudando vita e chiedendo futuro. www.amaniforafrica.it 


d. barra delli vi siti - monetor sta 


I 
TTD * . . 
VA Wet OUZLOME COMMEDCA vi 


Siti in Concessione 


ALEMAGNA 1 contratto precedente 
ALT, STAZIONE DEL GUSTO 1 contratto precedente 
AREAS-MYCHEF 1 contratto precedente 
AUTOGRILL 5 contratti precedenti 


BERLUCCHI FRANCIACORTA SPARKLING BAR 
1 contratto precedente 


CHEF EXPRESS 

COMPASS GROUP ITALIA 

COOP. AVVENIRE SOC. COOP. ONLUS 
CIRFOOD RETAIL 

DOPPIO MALTO 

ELIOR RISTORAZIONE S.P.A. 
GESTIONE SERVIZI INTEGRATI SRL 

I BANCHI DI CICCIO SULTANO 


3 contratti precedenti 

6 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


PANELLA 1 contratto precedente 
PAUL 1 contratto precedente 
POORMANGER 1 contratto precedente 
PRET A MANGER 1 contratto precedente 
RINALDINI 1 contratto precedente 


Contatti monitorati 
ì n 
af 37 sbbolre ALZI 


| Segmenti della ristorazione moderna 


Case di cura, cliniche, ospedali 4 
Case di riposo, case protette, servizi assistenziali 37 
Totale Ristorazione Collettiva 41 
Forze armate e corpi militarizzati 16 
Ristoranti aziendali ed interaziendali 6 
Totale Ristorazione Collettiva Aziendale 21 
Scuole private ed Università 13 
Scuole pubbliche 144 
Totale Ristorazione Scolastica 157 
Esercizi urbani e centri commerciali 111 
Esercizi in concessione 44 
Totale Ristorazione Commerciale 155 
Imprese e società private 0 
Enti pubblici 0 
Buoni pasto elettronici e card 17 
Totale Buoni pasto 16 
Vending 4 
Totale contratti monitorati 417 


SERENISSIMA RISTORAZIONE 
SIRIO 

SOPHIA LOREN RESTAURANT 
SPARKLING BAR 


4 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


STARBUCKS 2 contratti precedenti 
TEMAKINHO 1 contratto precedente 
VIVENDA 1 contratto precedente 
WAGAMAMA 1 contratto precedente 


Buoni pasto elettronici e card 


360 WELFARE S.R.L. 1 contratto precedente 
BLUBE S.R.L. 
DAY RISTOSERVICE 


EDENRED ITALIA 
+ CENTRALE ACQUISTI DEL COMUNE DI VERBANIA 
4 contratti precedenti 


EP S.P.A. 
PELLEGRINI S.P.A 


2 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
5 contratti 


1 contratto precedente 


5 contratti precedenti 


SODEXO BENEFITS & REWARDS SERVICES ITALIA S.R.L. 
2 contratti precedenti 
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Foto di Sam Mogadam su Unsplash 


VA FAROE, A i deli - Mondo PRON 


Scie miao al N sibilo 200! 


12 OZ 


360 WELFARE SRL 


A&C PRIVATE SRL 


ALEMAGNA 


ALICE PIZZA 


ALL FOOD 


ALTHEA SRL 


ARCOBALENO SOC. COOP. 


AREAS-MYCHEF ALL'ANTICO VINAIO 


AUTOGRILL 


AV RETAIL 


BAULI GROUP 


BAVONE LORIS 


BEFED 


BERLUCCHI FRANCIACORTA SPARKLING BAR 


BETADUE COOPERATIVA SOCIALE SRL 


BIG MAMMA 


Gloria 


BILLY TACOS 


BLUBE S.R.L. 
BOMAKI 


BRUCIO - LA ROMANA 
BUN BURGERS 
BURGER KING 


CAFFÈ CARUSO 
CALAVERA RESTAURANT 
CAMST 


CARREFOUR 


CI PIACE 


Terre d'Italia Milano 


CIMAS SRL 
CIOCCOLATITALIANI 


CIOCCOLATERIA SLITTI 


CIRFOOD 
CONSORZIO PROGETTO MULTISERVIZI 


CONSORZIO SOCIALE SANTA COLOMBA 
SOCIETA COOPERATIVA SOCIALE 


CONSORZIO ZENIT SOCIALE SOCIETA' 
COOPERATIVA SOCIALE 


COMPASS GROUP ITALIA S.P.A. 


COOPERATIVA SANT'ANSELMO S.C.S. - ONLUS 


CRISTOFORO SOCIETÀ COOP SOCIALE ONLUS 


CROCCA 
DAY RISTOSERVICE 
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DISPENSA EMILIA 


DOPPIO MALTO 


DUSSMANN SERVICE 


EDENRED ITALIA 
ÉGALITÈ 


EP SPA 


EURO & PROMOS 


Social Health Care 
Società Cooperativa 
Sociale 


EUROMENSE SRL 


EURORISTORAZIONE SRL 


EUTOURIST NEW SPA 


FELSINEA RISTORAZIONE SRL 
FERRARA SRL 


FERRI DISTRIBUTORI AUTOMATICI DI FERRI 
MARIA LETIZIA 


FISHING CLUB 


FORNACE STELLA 
FRADIAVOLO 
FRESCO&CIMMINO 


G.R.A. DI BERTAZZONI PAOLO & C.S.A.S. 
GEMA SERVICE SRL 

GENERAL BEVERAGE 

GESTIONE SERVIZI INTEGRATI SRL 

GLM 


GLOBAL SERVICE 
GOHAN 


GRUPPO A.G. SRL 


HAMERICA'S RESTAURANT 


HIROMI CAFÈ 


I GEMELLI SOC. COOP 


ICHI STATION 


IL MANNARINO 


ILLY CAFFÈ 


INNOVA 


IPER LA GRANDE I 


Maceler, 
Casa Grandate 


ITALIA CHEF 


ITALIA VENDING GROUP 


ITALMATIC 


IVS ITALIA 


KEBHOUZE 


KFC ITALIA 


LA COMETA SOCIETÀ COOPERATIVA 
SOCIALE ONLUS 


LA PIADINERIA 


LADISA 


LAPECORANERA 


LARIUS 


LINDT & SPRUNGLI ITALIA 


LINO'S COFFEE 
LÒWENGRUBE 
LUJEDA SAS 


MACHA CAFÈ 


MARTINUCCI LABORATORY 


MASSIMO ZANETTI BEVERAGE GROUP 


MCDONALD'S 


MECA SRL 


MEDIHOSPES COOP 


MEDITERRANEA COOP 


Segafredo 


MISCUSI 

MOCHO MEAT CREW 

NEAT BURGER 

NENE' SERVICES SOC. COOP. SOC. DI TIPO B 


N.O.l. - NUOVE OPPORTUNITA' DI IMPIEGO 
- SOCIETA' COOPERATIVA SOCIALE ONLUS 


OBICÀ MOZZARELLA BAR 


OLD WILD WEST 


OLYMPIA SRL 


PANELLA 


PASTICCERIA SESSA 
PASTORE S.R.L. 


PAUL 


PELLEGRINI 


PIZZERIA ERRICO PORZIO 


PIZZIUM 
POKE HOUSE 


POLDO IL POLLO 


POORMANGER 


PRET A MANGER 


PUNTO RISTORAZIONE SRL 


RAMEN BAR AKIRA 


RI.CA SRL 


RIC CHICKEN HOUSE 
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RINALDINI 


RINALDINI PASTRY S.P.A. 


RISTOR PLUS S.R.L. 


RISTORAZIONE LA GROTTA S.N.C. 


RISTORAZIONE OTTAVIAN 


RIVOIRE 


ROADHOUSE S.P.A. 


ROSSOPOMODORO 


S. LUCIA SOCIETA' COOPERATIVA 


SAGIFI SPA 


SARCA CATERING SRL 


SCAMAR-SORICO 


SERCAR RISTORAZIONE COLLETTIVA 


SERENISSIMA RISTORAZIONE 
SIGNORVINO 


SIR 


SIRIO SRL 


S.L.E.M. SRL 


SOC. COOP. SOLIDARIETA' E LAVORO SRL 


SOC. RICA SRL 


SODEXO BENEFITS & REWARDS SERVICES 
ITALIA S.R.L 


SOGEDAI 
SOLARIA SOCIETÀ COOPERATIVA 


SOPHIA LOREN RESTAURANT 


SPERANZA SOCIETA' COOPERATIVA 
SOCIALE ONLUS 


SPEEDFOOD SRL 


SPONTINI 


STARBOX MILANO 


STARBUCKS 
TEMAKINHO 


TIGELLA'S 


TOG BISTROT 


TORTONA SPA 


VÀSAME 


VEGEZIO SRL 


VENTURI VENDING S.R.L. 


VOLPI PIETRO SRL 


VIVENDA 


WAGAMAMA 


Nuova Gamma KERA 


Krupps, azienda leader nella produzione di si- 
stemi di lavaggio innovativi per l'Horeca, pre- 
senta la nuova gamma KERA, pronta a rivoluzio- 
nare il mondo del lavaggio professionale. 
KERA unisce tecnologia, eleganza e prestazioni 
eccezionali, con un forte focus sulla sostenibili- 
tà. Creata per elevare il concetto di lavastoviglie, 
offre un'igiene impeccabile, semplificando il la- 
voro degli operatori. 

Il display touch screen rende intuitivo ogni pas- 
saggio, dalla scelta del ciclo alla gestione dei 
parametri, garantendo un'esperienza senza pre- 
cedenti. 

La linea è completamente full optional e dota- 
ta delle più avanzate tecnologie come doppie 
pareti, SOFT Start, SOFT Door e Acquatech Sy- 
stem. 

Il sistema di autoregolazione Level Control (LCS) 
mantiene costante il livello di acqua in vasca per 
assicurare prestazioni ottimali. 

L'innovativa funzionalità Kleancode permette di 
gestire i detergenti direttamente da display o 
con l'app Krupps Remote Control. 

KERA è full connected, grazie al modulo wifi e 
bluetooth di serie, per un completo controllo da 
remoto. 

| consumi energetici sono ridotti di oltre il 30%. 
L'isolamento termico è migliorato, mentre la fun- 
zionalità Ecoclean riduce il consumo di acqua. 

Il sistema Energy Saving si attiva durante i pe- 
riodi di inutilizzo, abbassando la temperatura di 
boiler e vasca, eliminando inutili sprechi. 

KERA si conferma la lavastoviglie più avanzata 
di Krupps, posizionandosi all'avanguardia nel 
panorama Horeca. 


www.krupps.com 
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IL 


Tecnocombi: intuitività e massima 
prestazione per risultati eccellenti 


| forni misti professionali della li- 
nea Tecnocombi uniscono tradi- 
zione e tecnologia in un mix per- 
fetto per chi desidera strumenti di 
cottura evoluti e affidabili, sempli- 
ci e precisi, efficienti e robusti. 
Nati nel 2011, hanno mantenuto 
tutte le promesse, diventando 
uno dei best seller di Tecnoinox. 
La gamma Tecnocombi, oggi ri- 
disegnata da Marc Sadler, è stata 
progettata per essere una vera e 
propria alleata dello Chef e del- 
la brigata di cucina. Tecnocombi 
è concepita per semplificare le 
operazioni di cottura e garantire risultati eccellenti e massima affidabilità, anche 
durante i picchi di lavoro. 

Disponibile in versione digitale o manuale, gestisce fino a 300 ricette. | cruscotti 
della serie Digital sono dotati di display Lcd a colori ad alta visibilità per la miglior 
visualizzazione delle ricette e delle fasi di cottura, mentre i comandi touch e la 
manopola push & scroll velocizzano i tempi di selezione delle ricette memorizzate. 


Ci tECNOINOX 


www.tecnoinox.it 


iCareSystem AutoDose 


iCareSystem AutoDose è la nuova opzione di lavaggio di iICombiPro. È un sistema 
integrato con cartucce che contengono prodotti solidi per la pulizia e la cura; le car- 
tucce hanno un alloggiamento all'interno del sistema di cottura e la pulizia si avvia 
automaticamente all'ora desiderata o su richiesta. 

Il lavaggio può essere programmato dalle impostazioni per ogni singolo giorno — in 
base all'utilizzo del forno — oppure settimanalmente. iICombi Pro preleva autonoma- 
mente dalle cartucce il quantitativo necessario di prodotto in base al lavaggio che 
deve effettuare. 

iCombi Pro tiene sempre l'utente aggiornato sullo stato, avvertendo, ad esempio, se 
la quantità di prodotto è al di sotto di un certo livello, o quando ritiene necessario 
eseguire un lavaggio. Queste informazioni 
vengono visualizzate direttamente sul si- 
stema di cottura o tramite ConnectedCo- 
oking, l'app di RATIONAL per la gestione 
digitale della cucina. 

Cartucce e coperchi di iICareSystem Auto- 
Dose sono realizzati in PP (polipropilene) 
riciclabile al 100%, inoltre i rifiuti di plastica 
prodotti con il nuovo sistema sono fino al 
50% inferiori rispetto a quelli prodotti con 
l'utilizzo delle pastiglie tradizionali. Tut- 
to questo rende iCareSystem AutoDose 
un'innovazione utile anche all'ambiente. 


www.rational-online.com 


RATIONAL 
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La novità Mousse Chef 


Dal cuore della Svizzera nasce un macchinario, 
mousse chef, in grado di soddisfare le esigenze 
di cuochi sempre alla ricerca di novità rendendo- 
li capaci di accrescere la qualità del prodotto da 
servire ai loro clienti. mousse chef non è solo uno 
strumento culinario, una gelatiera, un cutter, una 
fresa o un emulsionatore, ma l'unione di queste 
funzionalità. 

Il cuoco potrà lavorare qualsiasi cibo, salato o 
dolce, a base di carne o pesce, a base di frutta 
o verdura e trasformarlo in una sorprendente 
mousse gelata. La Mousse finissima di alimenti 
surgelati senza scongelamento è infatti una delle 
caratteristiche principali di Mousse Chef che con- 
vince anche per l'eccezionale qualità dei risultati 
anche quando si montano e si tagliano alimenti 
non surgelati. Il cuoco potrà lavorare anche pie- 
tanze a temperatura ambiente, creare tartare di 
carne o pesce o tritare piccolissime quantità di 
erbe o spezie pregiate. Grazie alle peculiarità 
brevettate del macchinario anche una semplice 
panna montata diventerà morbida e invitante. 
Una volta preparato e collocato il composto 
nell'apposito barattolo inox, lo si dovrà riporre 
nell'abbattitore o nel freezer ad una temperatura 
di -18°. 

Mousse chef offre inoltre l'innovativa possibilità 
di pre-programmare le ricette accelerando così il 
flusso di lavoro in cucina. 

È disponibile e ordinabile in Italia grazie all'Azien- 
da FANTINI sas di Bolzano. 


www.moussechef.com 


(AE) 


Il fenomeno Touch 


“Industria 5.0” supera “In- 
dustria 4.0” e introduce la 
consapevolezza della mae- 
stria della persona associata 
alla tecnologia più raffinata 
e sostenibile. 

Infatti il miglioramento tec- 
nologico e l'intelligenza dei 
sistemi si affiancano e si in- 
nestano insieme alla capa- 
cità ed esperienza specifica dei cuochi e delle brigate di cucina per agevolare 
la qualità delle loro preparazioni e per rendere maggiormente sostenibili tutti i 
momenti di produzione e quindi consumo di energia. Un esempio: i comandi 
tradizionali operano a scatti nell'adeguamento termico e vanno costantemente 
adeguati alla fase di cottura. Touch, lo sfioramento tattile, interviene sul grado 
termico in progressione variabile e aggiunge solo quantità di energia modulate 
alle necessità delle cotture con il vantaggio di ridurre i consumi, di qualificare 
le fasi di cottura e di replicare con efficacia e sicurezza le cotture stesse. Quindi 
programmi, tempi, metodi di cottura diventano personalizzabili e ripetibili. 
IPERLOTUSTOUCH è infine anche una proposta di innovazione estetica: la bel- 
lezza e la pulizia pratica e visiva dei cruscotti senza orpelli manuali consentono 
ai vostri luoghi di lavoro e attività una migliore percezione di professionalità e un 
livello superiore di prestazioni collettive. 


ITALIAN CULINARY ART 


www.lotuscookers.it 


Raddoppiare la durata dell'olio 


Sai quando il tuo olio è nella con- 
dizione migliore per friggere? 
Sorpresa: la risposta non è quan- 
do è fresco! 

La qualità dell'olio è espressa in 
% di TPM (componenti polari) 
presenti nell'olio di frittura ed è 
il parametro di riferimento per la 
legge italiana. 

Prima fase: TPM tra 1% e il 7% 
— l'olio non contiene aromi di 
frittura. 

Il fritto scuoce, diventa molle ed avrà un colore poco vivace. 

Seconda fase: TPM tra il 14% e il 20% — il fritto risulta migliore, più croccante e più 
dorato, gustoso. 

Il famoso “oro liquido” esprime le migliori qualità quando è a metà del suo ciclo di vita. 
Terza fase: TPM sopra il 25% + limite massimo previsto dalla normativa ministeriale. 
L'olio non sarà più idoneo al consumo e deve essere sostituito. Il fritto assorbe molto 
olio e forma una crosta scura, risultando di gusto sgradevole e rancido. Fritti asciutti. 
Filtrando regolarmente l'olio di frittura si prolungherà il ciclo di vita. 

VITO estrae ed elimina dall'olio e dalla friggitrice le particelle più piccole, che non 
brucieranno più in vasca, causando un rapido deterioramento dell'olio. 

È possibile raddoppiare la durata dell'olio mantendo tutti i giorni 

una qualità costante. 

Utilizzando il tester per misurare la qualità dell'olio si può sostituire 

l'olio esattamente nel momento giusto, evitando gli sprechi: mai 

troppo presto o troppo tardi! 


ITALIA 
www.ito.ag/it-it 
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h AN CRESCITA 


= : 


Google Play 


Edifis Srl - Viale Coni Zugna, 71 - 20144 Milano - www.edifislit 


storando CÉ ( 


Dr. Schàr S.p.A. 

Winkelau 9 - 39014 Postal (BZ) Italia 
Tel. +39 0473 293595 

Fax +39 0473 293649 
foodservice.it@drschaer.com 
www.schaer-foodservice.it 


ARREDAMENTO 
E PROGETTAZIONE 


Augusto S.r.l. 

Centro direzionale Zipa 

Viale dell'Industria, 5 - 60035 Jesi (AN) 
Tel. + 390731 288021 


Fax + 39 0731 288024 
info@augustocontract.com 
www.augustocontract.com 


GROUP 


2 


Costa Group 

Via Valgraveglia Z.A.I. 
19020 Riccò del Golfo (SP) 
Tel. +39 0187 769309 
Fax +39 0187 769308 
info@costagroup.net 
www.costagroup.net 


Ifi S.p.A. 

Strada Selva Grossa, 28/30 
61010 Tavullia (PU) 
Tel.0721 20021 
info@ifi.it- www.ifi.it 


SPAZIO 
FUTURO) È 


Spazio Futuro 

Via Carlo Bazzi, 49 

20141 Milano 

Tel. +39 02 89540444/6050 
Fax +39 02 8435450 
www.spaziofuturo.it 


AIGRIM 


Associazione Imprese 
Grande Ristorazione 
Multilocalizzate 


AIGRIM 

Sede Operativa 

Viale Coni Zugna, 71 

20144 Milano 

Tel. +39 02 38292046 
segreteria@aigrim.it 

Sede Legale 

Piazza G. G. Belli, 2 - 20153 Roma 


YAN 


Angem 

Via Barozzi, 7 - 20122 Milano 
Tel. +39 02 76281537 

Fax +39 02 76280761 
info@angem.it 
www.angem.it 


0 Anseb 


ANSEB 

Piazza Belli, 2 

00153 Roma 

Tel. +39 06 583921 
Fax +39 06 5818682 
info@anseb.com 
www.anseb.it 


CNCC 

Via Orefici, 2 - 20123 Milano 
Tel. +39 02 83412120 

Fax +39 02 83412129 
info@cncc.it - www.cncc.it 


circhi 


Efcem Italia 

Via Matteo Bandello, 5 
20123 Milano 

Tel. +39 02 43518826 
efcemitalia@efcemitalia.it 


=#— 
P dii. 
FIPE 
ed 
FIPE 
Piazza Belli, 2- 00153 Roma 
Tel. +39 06 583921 


Fax +39 06 5818682 
info@fipe.it- www.fipe.it 


legacoop 


PRODUZIONE 
& SERVIZI 


Legacoop 

Via G.A. Guattani, 9 - 00161 Roma 
Cell. + 39 329 0351621 

Tel. + 39 06 84439300/521 
legacoop.produzione-servizi.coop 


AUTOMAZIONE BEVANDE 
E ALIMENTI 


. 
IO 
bevo 


Peo 


iosano 


eneral 
everage,, 


General Beverage S.r.l. 

Zona Industriale P.I.P. Loc. Novoleto - 54027 Pontremoli (MS) 
Tel. +39 0187 832305 

Fax +39 0187 461368 

numero verde: 800 850 900 

info@iobevo.com - www.iobevo.com 


AZIENDE DI 
RISTORAZIONE COLLETTIVA 


camst: 


group | Più di un 


Camst Group 

Via Tosarelli, 318 

40055 Villanova di Castenaso (BO) 
Tel. +39 051 6017411 

Fax +39 051 6053502 
www.camstgroup.com 


CIRFOOD 

Feed the future 
CIRFOOD 
Via Nobel, 19 - 42124 Reggio Emilia 
Tel. +39 0522 53011 
Fax +39 0522 530100 
info@cirfood.com - www.cirfood.com 


© Eurest 


Compass Group Italia S.p.A. 
Via Scarsellini, 14 - 20161 Milano 
Tel. +39 02 480531 

Fax +39 02 48053322 
www.compass-group.it 


RISTORAZIONE 


Euroristorazione S.r.l. 

via Savona, 144 - 36040 Torri di Quartesolo 

Tel. 0444 580699 - Fax 0444 588655 

P.IVA 01998810244 

www.euroristorazione.it - info@euroristorazione.it 
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DUussmenn 


Dussmann Service S.r.l. 

Via Papa Giovanni XXIII, 4 scala A 

24042 Capriate S. Gervasio (BG) 

Tel. +39 02 91518 - Fax +39 02 91518499 
www.dussmann.it 


elior @ 


Elior Ristorazione S.p.A. 

Via Privata Venezia Giulia, 5/A - 20157 Milano 
Tel. +39 02 390391 - Fax +39 02 39000041 
info@elior.com - www.elior.it 


LS 
* 


I.F.M. Industrial Food Mense S.p.A. 
Centro Direzionale Napoli - isola F4 

Via G. Ponzio 

80143 Napoli - Italia 

Tel. +39 081 7341271 

Fax +39 081 7347004 
ifm@ifmspa.com 

www.ifmspa.com 


Markas S.r.l. 

Via Macello, 61 - 39100 Bolzano 
Tel. +39 0471 307611 

Fax +39 0471 307699 
it@markas.com - www.markas.com 


î Pellegrini 


Pellegrini S.p.A. 

Via Lorenteggio, 255 - 20152 Milano 

Tel. +39 02 89130.1 - Fax +39 02 89125922 
www.gruppopellegrini.it 


Serenissima Ristorazione S.p.A. 

Via della Scienza, 26/A - 36100 Vicenza 

Tel. +39 0444 348400 - Fax +39 0444 348384 
ufficioclienti@grupposerenissima.it 
www.grupposerenissima.it 


de 


AUTOGRILL 


Autogrill S.p.A. 

Centro Direzionale Milanofiori Strada 5, Palazzo Z 
20089 Rozzano (MI) - Tel. +39 02 48263250 
www.autogrill.com 


> 
(3 


Burger King Restaurants Italia S.r.l. 

Strada 1, Palazzo F4 - Milanofiori - 20090 Assago (MI) 
Tel. +39 02 32061235 

franchising@burgerking.it - www.burgerking.it 


hf 
express 


Chef Express S.p.A. 

Sede Legale e Amministrativa: 

Via Modena, 53 - 41014 Castelvetro di Modena (MO) 
Tel. +39 059 754711 - Fax +39 059 754700 


Sede di Roma: 

Via Giolitti, 50 - 00185 Roma 

Tel. +39 06 477851 - 059 754711 
Fax +39 06 4814429 - 059 754700 
info@chefexpress.it 


Selezionati ber voi 


AZIENDE DI RISTORAZIONE BUONI PASTO 
COMMERCIALE E IN CONCESSIONE 


t/} YES! 
TICKET 
Yes Ticket S.r.l. 

Sede legale: 


Via Quintino Sella, 3 - 20121 Milano 


Sede operativa: 

Via Ippolito Rosellini, 12 - 20124 Milano 

Tel. +39 02 87178975 - Fax +39 02 21115319 
clienti@yes-ticket.it 

www.yes-ticket.it 


Ticket 
Restaurant Eden) ed 


Ticket Restaurant 

Edenred Italia S.r.l. 

Via Giovanni Battista Pirelli, 18 - 20124 Milano 
Tel. +39 02 269041 

www.ticketrestaurant.it 


miional 


PRODUCTION 


Rational Production S.r.l. 

Via L. Galvani, 7/H - 24061 Albano S. Alessandro (BG) 
Tel. +39 035 4521203 

Fax +39 035 4521983 

info@rationalproduction.com 
www.rationalproduction.com 


CIRFOOD 
RETAIL 


CIRFOOD RETAIL 

Via Nobel, 19 - 42124 Reggio Emilia 

Tel. +39 0522 53011 - Fax +39 0522 530100 
info@cirfood.com - www.cirfood.com 


I 


albini 


MyChef - RISTORAZIONE COMMERCIALE S.p.A. 
Centro Uffici San Siro 

Via Caldera, 21 - Blu Building - Ala 3 - 2° floor 
20153 Milano 

Tel. +39 02 3909951 - Fax +39 02 3552234 
info.italia@areas.com - www.it.areas.com 


de 
sodexo 


It all starts with the everyday 


Sodexo Italia S.p.A. 

Via Fratelli Gracchi, 36 - 20092 Cinisello Balsamo (MI) 
Tel. +39 02 69684.1 - Fax +39 02 6887169 
it.sodexo.com 


Roadhouse Grill Italia S.r.l. 

Via Modena, 53 - 41014 Castelvetro di Modena (MO) 
Tel. +39 059 754811 - Fax +39 059 754493 
info@roadhousegrill.it 


CENTRALI D'ACQUISTO 


€ CATTEL 
Walità por dl Gist 


CATTEL S.p.A. 

via Ettore Majorana, 11 - 30020 Noventa di Piave (VE) 
Tel. 0421 355311 fax 0421 659300 

www.cattel.it - info@cattel.it 


Dac S.p.A. 

Via G. Marconi, 15 - 25020 Flero (BS) 

Tel. +39 030 2568211 - Fax +39 030 2568340 
info@gruppodac.eu - www.gruppodac.eu 


Marr S.p.A. 

Via Spagna, 20 - 47900 Rimini 

Tel. +39 0541 746111 - Fax +39 0541 742422 
www.marr.it 
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METRO Italia Cash and Carry S.p.A. 
Via XXV Aprile, 25 

20097 San Donato Milanese (MI) 

Tel. dall'Italia: 800.800.808 

Tel. dall'estero: +39 091 9885422 
servizio.clienti@metro.it - www.metro.it 


CONSULENZE 


PREBGETTA 


Progetta sc 

Via Lodovico il Moro, 159 - 20142 Milano 

Tel. +39 02 89122357 - Fax +39 02 89122247 
progetta@progetta.mi.it - www.progetta.mi.it 


CONTENITORI E PIATTI 


IN ALLUMINIO 


CONTITAL 


Contital S.r.l. 

Via Appia km 192.358 

81052 Pignataro Maggiore (CE) - Italia 
Tel +39 0823 873-111 
sales@contital.com - www.contital.com 


ITALIAN CULINARY ART 


Lotus S.p.A. 

Food Catering Equipment 

Via Calmaor, 46 

31020 San Vendemiano (TV) 

Tel. +39 0438 778020 

Fax +39 0438 778277 

lotus@lotuscookers.it - www.lotuscookers.it 
LOTUS APP per iPhone e Android: Lotus S.p.A. 


DETERGENZA E DISINFEZIONE 
alleGrini. 


Allegrini S.p.A. 

Vicolo Salvo D'Acquisto, 2 

24050 Grassobbio (BG) 

Tel. + 39 035 4242111 - Fax + 39 035 526588 
info@allegrini.com - www.allegrini.com 


e. 
Weltalia 


GLOBALE, PROFESSIONALE 


We Italia S.r.l. 

Piazza dei Martiri 1/2 - 40121 Bologna (BO) 
Te. +39 051 268601 

info@we-italia.it - www.we-italia.it 


CUCINE PROFESSIONALI EQUIPMENT 


GIRI OFUP 


Ali Group S.r.l. 

Via Gobetti 2a - Villa Fiorita 
20063 Cernusco sul Naviglio (MI) 
Tel. +39 02 921991 

Fax +39 02 92142490 
info@aligroup.it - www.aligroup.it 


Electrolux 


PROFESSIONAL 


Electrolux Professional S.p.A. 

V.le Treviso, 15 - 33170 Pordenone 

Tel. +39 0434 3801- Fax +39 0434 385854 
www.electroluxprofessional.com 


IRINOX 


Irinox S.p.A. 

Via Madonna di Loreto, 6/B 

31020 Corbanese di Tarzo (TV) 

Tel. +39 0438 5844 - Fax +39 0438 5843 
irinox@irinox.com - www.irinoxprofessional.com 


robot (} coupe 


Robot Coupe Italia S.r.l. 
Via Stelloni Levante, 24/a 
40012 Calderara di Reno (BO) 
Tel. +39 051 726810 
www.robot-coupe.comy/italit 


FOOD & BEVERAGE 


Cupiello 

Riviera di Chiaia, 215 - 80100 Napoli - Italy 

Tel. +39 081 400816 - Fax +39 081 419059 
gestioneclienti@fresystem.com - www.cupiello.com 


GENERAL 
FRUIT 


General Fruit S.r.l. 
Via Torquato Tasso, 8/10 - 24060 Credaro (BG) 
Tel. + 39 035927030 - www.generalfruit.com 
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bia Md 


INALCA S.p.A. 

Via Spilamberto, 30/c 

41014 Castelvetro di Modena (MO) 
Tel. +39 059 755111 

Fax +39 059 755517 

info@inalca.it 


Food Service 


Orogel Soc. Coop. Agricola 
Via Dismano 2830 

47522 Cesena (FC) 

Tel. 0547 3771 

info@orogel.it - www.orogel.it 


dt 


Salumifici GranTerre S.p.A. 
Strada Gherbella, 320 

41126 Modena (MO) 

Tel. 059 586111 

info@granterre.it - www.granterre.it 


[re 
LAINOX 


LAINOX Ali Group S.r.l. 

Via Schiaparelli, 15 Z.1. S. Giacomo di Veglia 
31029 Vittorio Veneto (TV) Italy 

Tel. +39 04389110 

Fax +39 0438 912300 

lainox@lainox.it - www.lainox.it 


RATIONAL 


Rational Italia S.r.l. 

Via Impastato, 22 - 30174 Mestre (VE) 
Tel. +39 041 8629050 

Fax +39 041 5951845 
info@rational-online.it 
www.rational-online.com 


Ci LECNOINOX 


Tecnoinox S.r.l. 

Via Torricelli 1 

33080 Porcia (PN) 

Tel. + 39 0434 920110 
info@tecnoinox.it 
www.tecnoinox.it 


eurofides 


IL N°1 PER LE SHOPPER E IL CONFEZIONAMENTO 


Eurofides Srl 
Servizio Clienti 800.079.060 
info@eurofides.com - www.eurofides.com 


RARE fantini silvano 


Fantini Sas 

Via Enzo Ferrari 1 
39100 Bolzano BZ 
Tel.0471 251011 

Fax 0471 251011 
info@fantinisilvano.com 
www.fantinisilvano.com 


; «o . 
FiveServices 


Five Services 

Via G. Amendola, 5 

20037 Paderno Dugnano (MI) 

Tel. +39 02 91476767 
info@fiveservices.com - www.fiveservices.com 


ASDS 


simplify your work 


S.D.S. Società di Distribuzione & Servizi S.r.l. 
Via Campo dei Fiori, 13 

20014 Vittuone (MI) 

Tel. +39 02 37074200 

Fax +39 02 37074208 

sds@grupposds.it - www.grupposds.it 


VITO Italia srl 

Via Gorizia 14 - 31025 S. Lucia di Piave (TV) 
Tel. 0438 460235 - cell. 345 5515644 
info@vitoitalia.it - www.vitoitalia.it 


GESTIONE INTEGRATA RIFIUTI 


Ò 


adriaticaoli 


Adriatica Oli S.r.l. 

C.da Cavallino, 39 - 62010 Montecosaro (MC) 

Tel. +39 0733 229080 - Fax +39 0733 229093 
segreteria@adriaticaoli.com - www.adriaticaoli.com 


È, 9A; QUALI 
FORNITURE PER RISTORAZIONE @ PRIA 
SOLUZIONI 


TI COMENDA 


TO CLEAN. WITH CARE. 


Comenda Ali Group S.r.l. 

Via Galileo Galilei, 8 

20060 Cassina de' Pecchi (MI) 

Tel. +39 02 95228.1 - Fax +39 02 9521510 
www.comenda.eu 


Etica Soluzioni S.r.l. 

Sede legale: Via dei Solteri 76, Trento 

Sede operativa: Via Francesco Croce 65, Abbiategrasso (MI) 
P.IVA 02344210220 

Tel. +39 0461/1862014 

info@eticasoluzioni.com 
divisione.commerciale@eticasoluzioni.com 
www.eticasoluzioni.com 


The clean solution 


Meiko Italia S.r.l. 

Via Emilio Gallo 27 - 2.1. Chind - 10034 Chivasso (TO) 
Tel. +39 011 91902 r.a.- Fax +39 011 9196215 
info@meikoitalia.it - www.meiko.it 


NOLEGGIO POSATE 


To CLearkKit 


Clearkit 

Via Giovanni Donghi, 8 - 20811 Cesano Maderno (MB) 
Tel. 0362 687643 

commerciale@clearkit.it - www.clearkit.it 


(CSS 
GAMBA BRUNO 


letail made smarter 


Gamba Bruno S.p.A. 

Via Gambirasio, 12 - 24126 Bergamo (BG) 
Tel. +39 035 274011 

Fax +39 035 221441 
info@gambabruno.it 
www.gambabruno.it 


IMYTEC.com 


GLOBAL SOLUTIONS FOR HOSPITALITY 


Mytec S.r.l. 

Sede operativa 

Via Caravaggio 28/A - 20832 Desio (MB) Italy 
Tel. +39 039 9466362 

info@mytec.com - www.mytec.com 


SERVIZI INTEGRATI 


Dussmann 


Dussmann Service S.r.l. 

Via Papa Giovanni XXIII, 4 scala A 

24042 Capriate S. Gervasio (BG) 

Tel. +39 02 91518 - Fax +39 02 91518499 
www.dussmann.it 


SERVIZI WELFARE 


VALYOUNESS 


people welfare future 


Valyouness S.r.l. 

Via Nobel 19 - 42124 Reggio Emilia 
Tel. +39 0522 53011 
www.valyouness.it - info@valyouness.it 


SOFTWARE 


e, 
AXIOS (. uz nromance 


informatica ] per LA RISTORAZIONE COLLETTIVA 


Axios Informatica S.r.l. 

Via Bach, 7 - 36061 Bassano del Grappa (VI) 
Tel. +39 0424 227546 

Fax +39 0424 586284 

commerciale@axios.it - www.axiosinformatica.it 


PROGETTI E 
fa SOLUZIONI 


Progetti e Soluzioni S.p.A. 


Via Ugo La Malfa 1 - 20063 Cernusco s/N (MI) 
Centralino Tel. 02 45074323 

Sede Legale 

Via Nicolai 8 - 70123 Bari - Tel. 080 2149 474 
www.progettiesoluzioni.it - info@progettiesoluzioni.it 


risto a) 


Ristocloud Group Srl 

Via Risorgimento 20 - 37019 Peschiera del Garda (VR) 
Tel. + 39 045 6402881 - Fax +39 045 6402872 
info@ristocloudgroup.com - www.ristocloudgroup.com 


SERENISSIMA 


+ UP oa aes a TI E ® 


Serenissima Informatica SpA 

Via Croce Rossa, 5 - 35129 Padova (PD) 

Tel. +39 049 829 1111 - Fax +39 049 829 1209 
info@serinf.it - www.serinf.it 


+4 ZUCCHETTI 


Zucchetti 

Via Solferino, 1 - 26900 Lodi 

Tel. +39 0371 594 2444 
market@zucchetti.it - www.zucchetti.it 
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TUTTO IL 2023 


GENNAIO/FEBBRAIO 


26 È 


40 È 


59 È 


73 È 


74 È 


EDITORIALE 

* Prezzi in stallo e costi in crescita 1 
NEWS 

* La notizia è servita 6 
TENDENZE E MERCATI 

* Espansione in frenata 16 
NUOVI MERCATI 

* Benefit delle mie brame 18 
BANQUETING ED EVENTI SPORTIVI 

* Servizio vincente 

FOODSERVICE EQUIPMENT 

* Host 2023 fra domandae offerta 29 
GARE E APPALTI 

* Criteri di valutazione virtuosi 33 
ALIMENTAZIONE 

* Buone abitudini 

SOSTENIBILITÀ & RISTORAZIONE 

* Impegno costante 45 
RISTORAZIONE COLLETTIVA 

* Il comparto ai raggi X 52 
RISTORANDO PER RISTOCLOUD 

+ Educare al gusto 

LA BORSA DELLE IMPRESE 62 
RISTORANDO F&B 

RISTORANDO CLUB 

CARTA STAMPATA 


80 È 


MARZO 


È EDITORIALE 


APRILE 


È EDITORIALE 


ANN 


MAGGIO 


GIUGNO 
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l'altro Massari: 
il debutto in cucina 
di Iginio Massari 


AAVV 
Gambero Rosso 
Euro 28,90 


Iginio Massari, maestro dei ma- 
stri della pasticceria, interpreta 
80 grandi primi piatti della tradi- 
zione italiana nel suo nuovo libro 
con Gambero Rosso. nel quale, a 
81 anni, spariglia le carte per sor- 
prendere il suo pubblico con un 
nuovo volume dedicato ai suoi 
primi piatti del cuore, tra tradizio- 
ne e innovazione. Insignito pochi 
giomi fa del premio Tre Torte 
d'Oro dalla Guida Pasticceri e 
Pasticcerie 2024, il maestro bre- 
sciano svela il suo grande amore 
per i primi piatti con un'antologia 
dei più grandi classici della tradi- 
zione italiana — più di 80 ricette — 
articolata in cinque capitoli: pasta 
fresca, ripieni e lasagne, pasta 
secca, gnocchi, riso e risotti. 

Il volume, nello stile classico e 
rétro di Massari, comincia con 
una riflessione sui cereali, sul 
cambiamento dei nostri costumi 
alimentari, sul valore della dieta 
mediterranea per chiudersi con 
un glossario dedicato a erbe e 
aromi. Ad aprire la parte pratica, 
c'è un excursus sulle basi della 
cucina, condensate in un piccolo 
manuale, che aiuta a confrontar- 
si - o ad approfondire - i fondi, i 
brodi, le salse. Ma il cuore del li- 
bro sono le ricette, corredate da 
osservazioni personali e digres- 
sioni storiche, frutto della lun- 
ga esperienza di Iginio Massari 
come ristoratore, con la sua inse- 
gna Carlo Magno, della bassa Val 
Trompia alle porte di Brescia, di 
cui è socio dal 1993. 


ta 


Granchio blu. Minaccia 
o risorsa? 


di Paolo Caratossidis 
Edizioni Fontego delle Farine 
Euro 14,70 


Un libro per analizzare il fenomeno 
dell'“invasore” dei nostri mari da 
parte del granchio blu. 

È stato il protagonista indiscus- 
so dell'estate 2023 in Italia e, con 
buone probabilità, replicherà an- 
che nel 2024. Ma chi è realmente 
il granchio blu (Callinectes sapidus) 
che ha colonizzato prepotente- 
mente i nostri mari mettendo a ri- 
schio la tenuta dell'ecosistema nel 
Nord Adriatico? 

“Flagello”, "killer dei mari”, “can- 
nibale”, “invasore”: variamente 
definito da media e social, perché 
a conti fatti fa così paura il gran- 
chio blu? 

In questo saggio l'invasione del te- 
muto crostaceo viene affrontato in 
modo eclettico e multidisciplinare, 
offrendo al lettore molteplici spunti 
di riflessione e approfondimento. 
L'opinione pubblica in Italia si è di- 
visa in due fazioni: chi lo vede solo 
come una terribile minaccia, e chi, 
invece, pensa che potrebbe rap- 
presentare anche una gustosissi- 
ma risorsa in cucina e per l'alimen- 
tazione umana. Di certo rimarrà 
agli annali come la prima grande 
notizia — amplificata da leggen- 
de metropolitane e campagne 
infodemiche — relativa all'arrivo di 
una specie animale alloctona sulle 
nostre coste. Ma, in questa guerra 
tra uomo e granchio, alla fine chi 
vincerà? 

Prova a fare un po' di chiarezza sul 
tema al centro dell'interesse Pao- 
lo Caratossidis: comunicatore ed 
esperto nel settore food, appas- 
sionato di cucina e politiche ittiche, 
l'autore del volume ha ideato e 
organizzato gli Stati Generali della 
Pesca e il loro kick off day nel 2021. 
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Ogni giorno 
con un sorriso 
Sodexo è con te 


Y% 
sodexo 


lt all starts with the everyday 


Azii zazioni 


i. it.sodexo.com 
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a disposizione per individuare 
Food Service insieme a te le soluzioni migliori 


su misura della tua attività! 


Buono, pronto, fresco. 
Sempre. 


ò 
» dh È 


POLPETTINE PROTEICH 


100% a base vegetale, vegan e gluten free. 


Ottima alternativa plant based alle proteine animali, 3 
TTOROGEL f L 
Da con 14/15 g di proteine per 100 g di prodotto. (orocet) 


Le Polpettine Proteiche, sono piccoli bocconcini da 15 g, 
si possono ricettare con qualunque ingrediente Ponpermi“E PROTFICHE 


per rispettare il Food Cost con il giusto apporto proteico. 


Al Pomodoro o Zucca e Carote, 2 versioni di gusto 
per offrire una soluzione di primissima qualità, 
lasciando tutto lo spazio alla personalizzazione. 


www.orogelfoodservice.it 


